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1. TÍTULO DEL PROYECTO 
Estandarización del menú de almuerzos ejecutivos de camaleón restaurante 
ubicado en la ciudad de Pereira 
 
2. ÁREA DE INVESTIGACIÓN 
El campo de investigación en el que se pretende desarrollar el proyecto es el de la 
producción y la ingeniería de métodos. 
 
2.1 MATERIAS DE INVESTIGACIÓN 
 
 Producción 
 ingeniería de métodos 















Este documento presenta de forma detallada y concisa un estudio de métodos y 
tiempos para la estandarización del menú de almuerzos ejecutivos de camaleón 
restaurante de la ciudad de Pereira. 
Lo que se pretende con este trabajo es recortar tiempos, de los proceso de 
preparación de los platos del menú, además eliminar desperdicios y movimientos 
innecesarios por parte del personal de cocina del restaurante, reduciendo el 
tiempo de espera por parte de los clientes y de esta forma lograr la 
estandarización de los tiempos de los procesos, movimientos, actividades y tareas 
que se realizan a diario en camaleón. 
Para el desarrollo del proyecto se realizará un estudio de métodos y tiempos, 
mencionado anteriormente, también se hará un cursograma analítico para 
evidenciar el orden de los procesos que debe tener cada menú, y por último se 
llevara a cabo un manual de operaciones y procesos, donde se explicará 
detalladamente lo evidenciado en el cursograma. 
Buscando el mejoramiento continuo de camaleón restaurante en sus procesos se 
presentarán al dueño recomendaciones y puntos de vista de los investigadores 
dándole a conocer los resultados obtenidos, tanto sus falencias como sus 










2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
Ser buenos hoy en día no es suficiente, si se quiere lograr el éxito siempre se 
debe buscar la excelencia y el mejoramiento continuo, es por esto que en 
camaleón restaurante los dueños han venido observando una falencia sobre la 
constancia del sabor de sus productos, problema que se debe tratar puesto que es 
de vital importancia para que crecer como empresa y más aún en el ámbito de las 
comidas, debido a que los sabores de cada sitio deben ser inconfundibles para 
sus clientes, sin importar el lugar visitado, la experiencia debe ser la misma. 
Teniendo claro que si no se estandarizan los procesos y no se crea conciencia de 
un mejoramiento continuo, el objetivo de crecimiento empresarial se vería 
frustrado, trayendo consigo un estancamiento del negocio y una dependencia 
exclusiva del chef y dueño para que este funcione de la manera en que lo ha 
venido haciendo.  
Por esto es de vital importancia empezar con la investigación para la 
estandarización de los procesos de cocina a través de un estudio de métodos y 
tiempos, cursogramas analíticos y un manual de procesos y operaciones; teniendo 
así un punto de partida que permita de manera sistémica controlar las operaciones 
y procesos del restaurante sin la presencia permanente de su chef y dueños, 










3. FORMULACIÓN  DEL PROBLEMA 
¿A través de un estudio de métodos y tiempos se logrará la estandarización de los 
procesos del menú de camaleón restaurante? 
 
4. SISTEMATIZACIÓN DEL PROBLEMA 
1. ¿Cuál es la información inicial necesaria que se necesita para empezar la 
estandarización de los procesos de camaleón restaurante? 
2. ¿Qué tipo de errores y desperdicios se identificarán en los procesos que se 
llevan a cabo en la cocina de camaleón restaurante? 
3. ¿Cómo se deben estandarizar los métodos de los procesos existentes en la 
cocina de camaleón restaurante para ser medidos? 
4. ¿De qué manera se deben distribuir los tiempos de los procesos 
estandarizados en la cocina de camaleón restaurante? 
5. ¿Cuál es la utilidad del cursograma analítico para la estandarización de los 
procesos de cocina de camaleón restaurante? 
6. ¿Es necesario llevar a cabo un manual de operaciones y procesos de 
camaleón restaurante para la estandarización de los procesos de cocina? 











Camaleón restaurante es una empresa constituida hace más de 5 años que 
gracias a su sazón y a su calidad, tanto en las comidas como en el servicio, se 
diferencia de cualquier otro restaurante que venda almuerzos ejecutivos gourmet 
en la ciudad de Pereira, constituyéndose así como uno de los restaurantes más 
exitosos en este mercado, es por tal motivo que los dueños de la empresa han 
decidido buscar la estandarización de sus procesos para generar un mayor 
crecimiento de esta. 
Con la estandarización de los procesos en camaleón restaurante, siendo este una 
norma para crecer, se pretende conservar la calidad en cuanto al sabor, como del 
servicio hacia los clientes, además se espera tener un óptimo funcionamiento en la 
cocina y de la empresa en general cuando el chef y dueño no se encuentre 
presente en el mismo, disminuyendo errores y desperdicios por parte de los 
colaboradores. 
Viendo el potencial de crecimiento que este restaurante tiene, debido a la acogida 
que tiene tanto por los ciudadanos Pereiranos como por visitantes de otras 
ciudades vecinas que se atreven a experimentar nuevas experiencias quedando 
fascinados con este formato que camaleón ofrece, surgió la idea de expansión 
hacia otras ciudades, como pedido expreso de sus clientes. 
Por tal motivo los dueños del restaurante han abierto sus puertas a esta 
investigación, con el fin de lograr lo que hace tanto tiempo vienen buscando, un 
mejoramiento continuo, un restaurante que funcione sin supervisión directa de sus 








8.1 OBJETIVO GENERAL 
Estandarizar el menú de almuerzos ejecutivos de camaleón restaurante ubicado 
en la ciudad de Pereira. 
 
8.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
1. Realizar un diagnóstico general sobre cómo se encuentra camaleón 
restaurante en cuanto a sus procesos para la producción del menú de 
almuerzos ejecutivos gourmet. 
2. Identificar errores y desperdicios que se estén dando dentro de los procesos de 
cocina en camaleón restaurante. 
3. Estandarizar los métodos de los procesos existentes en el área de cocina. 
4. Establecer tiempos estándar de los procesos estandarizados  
5. Realizar cursogramas analíticos para cada uno de los procesos del menú de 
camaleón restaurante. 
6. Realizar un manual de operaciones y procesos para la cocina en camaleón 
restaurante. 












9. MARCO DE REFERENCIA 
 
9.1 MARCO TEÓRICO 
 
En un mercado tan cambiante y tan competitivo se tiene siempre que buscar la 
excelencia y mejoramiento continuo si se quiere ir a la vanguardia y ser un punto 
de referencia para los demás, como lo menciona el autor, Rafael David Rincón en 
su libro: “indudablemente la competitividad de las empresas es el principal 
argumento de garantía de su permanencia en el mercado, y esta será mayor en la 
medida que las estrategias aplicadas apunten a fortalecer la efectividad en el logro 
de resultados”1. 
 
Son muchos los factores que juegan un papel importante a la hora de buscar la 
excelencia y llegar al éxito, teniendo la estandarización como uno de estos, 
permitiendo  de igual modo a la empresa tener un crecimiento por dicha 
normalización. Buscando mejoramientos en los sistemas productivos se ve en la 
estandarización de procesos una estrategia óptima para dicho objetivo, explicado 
de mejor forma por el autor Mauricio Rodríguez Martínez: “la estandarización es 
vital para el crecimiento de la empresa.  
Lo importante es llevarla a cabo de manera adecuada a las necesidades de las 
pequeñas empresas. 
Un proceso que mantiene las mismas condiciones produce los mismos resultados. 
Por tanto si se desea obtener los resultados esperados consistentemente, es 
necesario estandarizar las condiciones incluyendo materiales, maquinaria y 
equipo, métodos, procedimientos y el conocimiento y habilidad de la gente. 
                                                          
1 RINCÓN, Rafael David. “Modelo para la implementación de un sistema de gestión de la calidad basado en 
la norma ISO 9001”.[en línea]. [consultado el 1 de noviembre de 2013]. Revista Universidad EAFIT. N°126. 
Edición Abril. Mayo. Junio 2002. Pág. 54. 
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Si se quiere lograr una estandarización efectiva es necesario que todos los 
miembros del proceso participen en la selección y documentación de un método, 
así como también que reciban la capacitación necesaria”2. 
 
Para mejorar los procesos no solo se debe basar en el análisis cuantitativo sino 
también hacer uso del análisis cualitativo, como opiniones de los empleados y 
clientes para que así entre todos los integrantes de la organización se logre tener 
un crecimiento mutuo, detectando fortalezas y amenazas, debilidades y 
oportunidades; todo esto genera que los procesos y procedimientos puedan ser 
monitoreados y controlados y de esta manera implementar acciones correctivas y 
preventivas que permitan un adecuado funcionamiento de la organización, “como 
indicamos antes, en el debate actual acerca de los métodos crea la impresión de 
que el investigador no sólo debe escoger un método en razón de su adhesión a un 
paradigma, sino que también debe elegir entre los paradigmas cualitativo y 
cuantitativo porque son las únicas opciones disponibles.”3 
 
Dentro del marco de la estandarización de procesos se tienen en cuenta otros 
elementos de la ingeniería que ayudan a este gran objetivo final como lo son, el 
cursograma analítico, el manual de operaciones y procedimientos, el diagrama de 
procesos, entre muchas otras herramientas útiles, con la consecución de cada 
objetivo por separado se llega a esta normalización buscada, puesto que cada 
herramienta representa un peldaño que hay que escalar para llegar a la cima o 
éxito, plasmando esto la autora Sefa Boria Reverter y Ana García Gonzales en su 
texto como se muestra a continuación: “la productividad tiene como uno de sus 
pilares el método o procedimiento de trabajo utilizado en la organización. la mejora 
de estos para incrementar la productividad parte de un estudio de los 
procedimientos que se realizan, valorando si todas las etapas del procedimiento 
son necesarias, si se realiza de la forma más adecuada,…por ello el estudio de 
                                                          
2 RODRIGUEZ MARTINEZ, Mauricio. “El método MR. Maximización de resultados para la pequeña empresa 
de servicios”. [en línea]. [consultado el 1 de noviembre de 2013]. Grupo editorial norma. Edición 2005. Pág. 
88.  
3 COOK, T.D; REICHARDT, Ch S. “Métodos cualitativos y cuantitativos en investigación evaluativa”. [en línea]. 
[consultado el 1 de noviembre de 2013]. Editorial Morata. Quinta Edición. Pág. 39. 
14 
 
métodos del trabajo; es el registro y examen crítico y sistemático de los métodos 
existentes y proyectados con los que debe llevarse a cabo un trabajo, como medio 
de idear y aplicar métodos más sencillos, eficaces y reducir los costes.”4 
 
A manera de conclusión se puede decir que por todos estos factores expuestos 
por estos cuatro autores conocedores cada uno del tema aquí tratado y expertos 
en su campo se deduce que la estandarización es un proceso que va ligado a 
otras herramientas como las mencionadas con anterioridad para llegar a su fin, y 





















                                                          
4 BORIA REVERTER, Sefa;  GARCIA GONZALES, Ana. “Métodos del trabajo aplicados a las ciencias sociales”.  
[en línea]. [consultado el 1 de noviembre de 2013]. Publicaciones I ediciones de la Universitat de Barcelona, 
2005. Pág. 55. 
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9.2 MARCO CONCEPTUAL 
 
 Ingeniería de métodos: muy a menudo, los términos análisis de operaciones, 
diseño del trabajo, simplificación del trabajo, ingeniería de métodos y 
reingeniería corporativa se utilizan como sinónimos. en la mayoría de los casos 
todos ellos se refieren a una técnica para aumentar la producción por unidad 
de tiempo o reducir el costo por unidad de producción: en otras palabras, a la 
mejora de la productividad. 
El estudio de métodos o ingeniería de métodos es una de las más importantes 
técnicas de estudio del trabajo, que se basa en el registro y examen crítico 
sistemático de la metodología existente y proyectada utilizada para llevar a 
cabo un trabajo u operación. El objetivo fundamental del estudio de métodos es 
el aplicar métodos más sencillos y eficientes para de esta manera aumentar la 
productividad de cualquier sistema productivo. 
 Estandarización: la estandarización se encuentra en el corazón de la 
producción y del servicio. un estándar es la forma más segura, más fácil y más 
efectiva de hacer un trabajo ó prestar un servicio. su misión es aflorar 
condiciones anómalas en el proceso de manera que nos facilite tomar las 
acciones correctivas necesarias y también nos permite sentar la base para 
futuras mejoras. los estándares en el ámbito de la producción hacen referencia 
a dos aspectos principales: las especificaciones de producto y de calidad así 
como el análisis y mejora del proceso productivo. 
 
 Estándar de tiempo: los resultados principales de algunos tipos de actividad 
de medición del trabajo es un estándar de producción, llamado también un 
estándar de tiempo o simplemente un estándar. un estándar se puede definir 
formalmente como una cantidad de tiempo que se requiere para ejecutar una 
tarea o actividad cuando un operador capacitado trabaja a un paso normal con 
un método preestablecido. 
 Diagrama de flujo de proceso: es una representación gráfica de la secuencia 
de todas las operaciones, los transportes, las inspecciones, las esperas y los 
16 
 
almacenamientos que ocurren durante un proceso. incluye además, la 
información que se considera deseable para el análisis, por ejemplo el tiempo 
necesario y la distancia recorrida. sirve para las secuencias de un producto, un 
operario, una pieza, etc. 
 
 Proceso: serie de actividades consecutivas que a partir de unos recursos 
(físicos, humanos, financieros y tecnológicos), buscan producir un resultado en 
un tiempo determinado. 
 
 Procedimiento: conjunto de acciones o actividades que se realizan para llevar 
a cabo un proceso. 
 Cursograma analítico: el cursograma analítico es un diagrama que muestra la 
trayectoria de un producto o procedimiento señalando todos los hechos sujetos 
a examen mediante el símbolo que corresponda. 
 Cursograma de operario: es un diagrama en donde se registra lo que hace la 
persona que trabaja. 
 Cursograma de material: es un diagrama en donde se registra cómo se 
manipula o trata el material. 
 Cursograma de equipo: es un diagrama en donde se registra cómo se usa el 
equipo. 
 Manual de operaciones: formato que contiene información necesaria para 
llevar a cabo de manera precisa y secuencial, las actividades y tareas que son 
asignadas a cada unidad de trabajo, además determina la responsabilidad y la 






9.3 MARCO SITUACIONAL 
 
A inicios del 2008 el empresario y emprendedor Carlos Alberto Velásquez decide 
incursionar en el mundo de las comidas, entrando a este mercado con un 
restaurante llama EL MADRIGAL ubicado en el mall de comidas del edificio el 
diario el Otún situado en la ciudad de Pereira. Después de llevar un año de 
funcionamiento con el negocio y estando este acreditado decide ponerlo en venta, 
pues tenía una nueva idea, montar un nuevo concepto de restaurante en la ciudad 
de Pereira pues vio que este era un mercado bastante amplio, por lo cual decidió 
buscar un nuevo local que se ajustara a las nuevas necesidades que el 
empresario tenía en mente, el crecimiento. 
 
Fue en el centro comercial Lago Plaza donde decide poner en marcha su idea, la 
de un lugar de gran acogida, atrayendo a los clientes tantos por los excelentes 
platos, la excelente atención y una decoración que hiciera al establecimiento 
agradable para la vista de sus clientes, y es en este momento donde nace 
Camaleón Restaurante. 
 
Junto a su señora esposa, sus dos hijos y sus colaboradores iniciales hace de 
este un lugar único y exitoso en la ciudad de Pereira, estando el restaurante en su 
auge se ve obligado a cerrar el negocio por circunstancias ajenas a su voluntad, 
tras el inesperado cierre se traslada a un nuevo local ubicado en la calle 21 entre 
8va y 9na, haciendo de una dificultad una fortaleza puesto que el restaurante en el 
nuevo local adquirió una mayor clientela. 
 
Ya estando establecido Camaleón Restaurante en el nuevo lugar es aquí donde el 
señor Carlos Alberto Velásquez decide llevar a cabo su otra idea, una muy 
ambiciosa pero alcanzable, expandir su negocio a otras ciudades, es por esto la 
importancia de la estandarización de los procesos de cocina dentro del 





9.4 MARCO TEMPORAL 
 
El proyecto de la estandarización del menú de almuerzos ejecutivos de camaleón, 
se realizara en un periodo de 4 meses, comprendidos entre diciembre de 2013 y 
marzo de 2014 
 
9.5 MARCO ESPACIAL 
 
El proyecto de la estandarización del menú de almuerzos ejecutivos de camaleón 
se llevara a cabo en el restaurante camaleón ubicado en la ciudad de Pereira, 
localizado en la 21 entre 8va y 9na. 
 
9.6 MARCO LEGAL 
 
Esta es la norma que servirá de guía para la realización del proyecto: 
 
Decreto 3075 de 1997 “ley 09 de 1979” (reglamento actual de mayor peso en esta 
actividad económica): por el cual se establece el reglamento técnico a través del 
cual se crea el sistema oficial de inspección, vigilancia y control de los alimentos 
destinados para el consumo humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que 












10. HIPÓTESIS Y VARIABLES 
10.1 HIPÓTESIS 
La estandarización es una herramienta de la ingeniería que permite a las 
empresas generar un ahorro en sus costos de producción, mediante la eliminación 
de procesos y movimientos innecesarios, permitiéndoles mejorar el servicio al 
cliente, teniendo en cuenta el tiempo de espera de este  por el servicio lo que 
involucra al mismo tiempo el tiempo de preparación de los platos de almuerzos. 
10.2 VARIABLES 
VARIABLE DIMENSIÓN  INDICADOR 
 
Costos de producción  
 
Reducción en gastos 
 
 
Número de trabajadores. 
Número de clientes por 
día. 
 
Procesos y movimientos 
innecesarios 
 
Tiempo productivo  
 
Aumento de la 
productividad. 
 
Servicio al cliente 
 
Satisfacción del cliente 
 
Aumento de clientela. 
 
Tiempo de espera 
 
Satisfacción del cliente 
 
Aumento de clientes por 
día. 
 
Tiempo de preparación  
 
Satisfacción del chef 
 





11. DISEÑO METODOLÓGICO 
 
11.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN 
 
Para llevar a cabo la estandarización del menú de almuerzos ejecutivos  de 
Camaleón restaurante, se llevara a cabo una investigación de tipo exploratoria 
debido a que es necesario hacer una recopilación de información y datos de los 
diferentes procesos que se llevan a cabo en la cocina de camaleón restaurante. 
Posteriormente se pasara a ámbitos descriptivos en donde se mostrara el estado 
actual de la empresa y las soluciones encontradas que permitan la 
estandarización de los procesos como la reducción de los tiempos. 
 
11.2 FUENTES Y TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE INFORMACIÓN 
 
Para cumplir con los objetivos propuestos, se realizara una investigación 
exploratoria con la que se pretenderá buscar información primaria y secundaria. 
 
La información  secundaria será la suministrada por los libros de  producción e 
ingeniería de métodos acerca de las herramientas de recolección de datos y las 
diferentes técnicas usadas para la estandarización de los productos. 
  
La información primaria se buscara en la empresa “Camaleón restaurante”, con 
el objetivo de determinar los desperdicios, los tiempos inactivos, los cuellos de 










12. DESARROLLO DEL PROYECTO 
12.1 Diagnóstico general sobre situación de Camaleón Restaurante 
Actualmente Camaleón Restaurante se encuentra en un proceso de crecimiento 
en todos sus aspectos, administrativos, productivos y de imagen corporativa, 
siendo el productivo la base de este trabajo. 
Cuando se inició el proyecto a finales del 2013, en la etapa de observación y se 
empezó a realizar el trabajo de campo a inicios del 2014, se evidencio y por la 
información entregada por parte de los propietarios que la parte productiva 
necesitaba de una tecnificación debido a que el restaurante ha venido creciendo 
de manera significativa siendo este un “problema”,  puesto que los clientes cada 
vez más se vuelven más exigentes buscando una calidad de excelencia e igualdad 
en todos los platos que en Camaleón se ofrecen. 
Otro dificultad  evidenciada es que el único que conoce las recetas de manera 
específica es el dueño y chef del restaurante siendo este un gran inconveniente, 
pues el día que esta persona esté ausente  y por experiencias vividas 
anteriormente, causa unas alteraciones en la calidad y sabores de los platos 
vendidos durante esta jornada. 
Durante el trabajo de campo se pudo notar una gran problema y es que durante 
las horas pico del día (12:30 a 1:30) se retrasaban los pedidos pues se tenían que 
hacer reprocesos debido a que se generaban confusiones entre las comandas o 
no se entendía claramente lo que en estas estaba escrito. 
Otro gran inconveniente observado fue la falta de orientación que tienen los 
colaboradores en las primeras horas de la jornada, puesto que estos no saben que 
tareas deben realizar por no tener unas fichas o guías de las que se puedan basar 
para empezar a hacer sus tareas diarias. 
La falta de rotación en los puestos de trabajo es otra gran dificultad que posee el 
restaurante debido a que sus colaboradores no saben desempeñarse en otros 
puestos que no sean los suyos y surge el inconveniente durante las horas pico 
debido a que en ocasiones los empleados por fuerza mayor tienen que ayudar en 
otra área no siendo su desempeño tan satisfactorio. 
Hoy en día la planta de Camaleón Restaurante cuenta con 9 empleados fijos, 6 
auxiliares de cocina, un empleado de mantenimiento, el chef y el administrador; 
adicionalmente se cuenta con 8 meseros (no fijos). 
La jornada de atención al público del restaurante es de 11:30 am a 3:30 pm 
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12.2 Diseño de la muestra 
Primero que todo cabe aclarar que el estudio realizado en este trabajo está 
dividido en dos partes, la primera es acerca de los tiempos de preparación de los 
10 productos básicos que conforman el almuerzo, este está conformado por: 
ensalada, sopa, crema, plato fuerte el cual está conformado por, la carne del día, 
guarnición, acompañamiento, decoración, arroz, y adicionalmente su respectiva 
bebida y postre. Estos 10 productos estudiados fueron elegidos por parte de 
dueño del restaurante. 
El estudio de métodos y tiempos que se realizó en cada uno de esto productos 
tiene la siguiente estructura: una ficha técnica en el cual se evidencia 
detalladamente los  instrumentos utilizados, la o las personas encargados, el lugar 
donde se realiza la operación, los ingredientes , su cantidad y el proceso a seguir 
para llevar a cabo esta actividad. Se utilizó una técnica de interrogatorio y de 
observación para la toma de tiempos  y así  poder llevar a cabo con éxito esta 
actividad. Posteriormente se realizó un  cuadro de descripción de actividad por 
cada plato y su respectivo cursograma analítico. 
La segunda parte es sobre los tiempos de servicio o tiempo de atención al cliente 
dentro del restaurante en su jornada de atención, fueron tenido s en cuenta los 18 
platos fuertes más vendidos según experiencia del administrador, el tiempo de 
atención fue tomado durante un periodo aproximadamente de un mes. A cada 
plato se le tomo n cantidad de muestras con su respectivo tiempo de servicio, el 
cual iba desde que llegaba la comanda a la cocina hasta que el plato era 











12.3 Trabajo de campo 
12.3.1 Diseño de la planta 




4900,0 mm x 0,8 m
1,87x0,73m























































Fogón 7 Fogón 5
Fogón 4
Parrilla 








Zona 2 Zona plateo 
Zona 5
Zona corte 
1 Zona 3 – Zona partida – Zona corte 2










Camaleón Restaurante está dividido en 7 zonas de la siguiente manera: 
 Zona 1: se encuentran las neveras 4,5 y 6 en las cuales se almacenan 
carnes, verduras, salsas  y alimentos perecederos, el fogón 1, 2 y 3 que se 
usan para la preparación de las sopas, cremas y fritos; y las despensas 2 y 
3 en las que se colocan las verduras que llegan día a día, junto con las 
especias, condimentos y otros alimentos necesarios para la preparación del 
almuerzo. 
 Zona 2: En esta zona se encuentra la zona de plateo, esta es la zona donde 
los colaboradores del restaurante arman el plato, este se arma con el arroz, 
la guarnición, la decoración, el acompañamiento que posteriormente se 
pasa a la zona 3 
 Zona 3: En esta zona se ubican los fogones 4, 5, 6 y 7 que se usan para la 
preparación de algunos platos, además se usan para mantener a 
temperatura las salsa y algunas carnes, además de los fogones se usa para 
despachar los platos y finalizar su armado, también es una zona destinada 
para corte. 
 Zona 4: En esta zona están ubicadas las pocetas 2, 3 y 4 allí se lavan todos 
los utensilios de cocina además de los platos usados durante la jornada 
laboral, también se lavan los productos alimenticios que lo requieran. 
 Zona 5: En este lugar se encuentra el área de desvarase, es el sitio donde 
se llevan los paltos sucios de la jornada, y también se llevan a cabo cortes 
de los alimentos.  
 Zona 6: En esta zona esta localiza el punto donde se realiza la logística 
para los domicilios, también está ubicada la despensa 1 donde se guardan 
todos los ingredientes para la preparación de los postres y el tinto, también 
se encuentran las neveras 1, 2 y 3 donde se guardan las bebidas, los 
postres y los alimentos que se deban congelar; y las pocetas 1 y 3 que se 
usan para lavar vasos y otros elementos. 
 Zona 7: conocida como la zona de sopas, aquí se sirven las sopas durante 
la jornada de servicio. Y se sirven las ensaladas antes de empezar la 







12.3.2 Tiempos de preparación  



















Piña oro miel Retirar el corazón y 
picar como en 
triangulitos 
20 kg 24,16 2,10 
Papaya  Madura pero firme 
picada en media luna 
13 kg 24,35 2,16 
Mango Maduro pero firme 
picado en cuadritos 
1 caja 34,60 3,31 
Fresa  Picada en laminas 1 kg 14,60 1,31 
Carambolo  Picado en estrellitas 2 kg 13,25 1,40 
Uva  Partidas a la mitad y 
retirarles las pepitas 
1 kg 13,25 2,48 
Kiwi Partido en círculos 2 ½ kg 12,00 1,15 
Zanahoria Picada en cabello en el 
procesador 
3 cocas 15,58 0,80 
Sandia  Cortar en cuadritos de 
regular tamaño para 
luego poder sacar 
triangulitos 
8 kg 60,00 3,71 
Nombre Ensalada de Fruta Variada 
Clasificación Ensalada de Dulce 







cocina y chef. 








 Para el aderezo    
Yogurt Vaciar a una coca 
limpia 
1 litro 0,16 0,01 
Crema de 
leche 
Vaciar a la coca usada 
anteriormente 
1 litro 0,25 0,01 
Azúcar Echar a la coca que se 
está usando 
1 pocillo 0,13 0,01 
  




Proceso de armado  





1. Mezclar a mano el yogurt, la crema de 
leche y el azúcar y luego agregárselo a 
la zanahoria 
3,13 0,31 
2.  Escurrir el excedente de yogurt  y 
verter el aderezo en las respectivas 
jarras 
4,08 0,80 
3. Poner una base de zanahoria en cada 




Agregar uno a uno los otros 
ingredientes de forma que se vea 
bonito 
25,00 3,70 
    
Observaciones  
Cuando los ingredientes van mezclados, primero se reparten en las 
cocas de trabajo, uno a uno, por partes iguales, pero para 
revolverlos se debe pasar cada cocada a una coca mucho más 

















Ensalada de Frutas Tropicales 
     Ingredientes 
Actividad Ensalada de Frutas Tropicales Piña 
Objetivo Ensalada de Frutas Tropicales Fresa 
Unidad 100 Unidades Kiwi 
1.1 Se inicia desplazamiento a despensa 3 Papaya 
1.2 Se toman los ingredientes I Zanahoria 
1.3 
Se inicia desplazamiento a zona de corte 1 con 
ingredientes I 
 1.4 Se dejan ingredientes I en zona de corte instrumentos 
1.5 Se inicia desplazamiento a zona 1 Cuchillos 
1.6 Se toman instrumentos I Cocas 
1.7 Se llevan a zona de sopas Ensaladeras 
1.8 Se desplaza a zona de corte 1 
Tabla para 
cortar 
1.9 Se cortan ingredientes 
 1.10 Se llevan ingredientes zona de sopas 1 
 
1.11 
Se organizan ingredientes dentro de 
instrumentos 
 1.12 Se lleva ensalada a zona de despacho 3 
 1.13 Se acomodan ensalada armada 
 Inicio Se inicia desplazamiento a despensa 1 



























































Ingredientes Descripción de la 
Tarea 
Cantidad Tiempo empleado 
(Minutos) 
Arroz N/A 8 Kg  
Limón N/A 1 unidad  
Agua  
N/A 




aceite N/A 1 pocillo  
Sal N/A   
Cebolla N/A 8 tallos  
 
Proceso de armado  





1 Poner hervir agua fuego alto 10,00 0,53 
2.  Agregar aceite, sal, cebolla y 
limón antes que hierva 
2,00 0,28 
3. Agregar arroz 2,00 0,15 
4.  Dejar hasta que se seque el 
arroz 
7,00 0,20 
5 Bajar fuego hasta que este 8,00 0,35 
6. Revolver 1,00 0,41 
Observaciones 




Imagen Instrumentos Responsable Lugar 
 
Perol grande Auxiliar de 









Descripción actividad Arroz Blanco 
     Ingrediente I 
Actividad Preparar arroz blanco  Agua 
Objetivo Preparar arroz blanco 
 Unidad 100 porciones Ingrediente II 
1.1 Se inicia deslazamiento a zona 4  Arroz 
1.2 Se toma instrumento 1 Sal 
1.3 Se llena instrumento de ingrediente I en poseta 2 Aceite 
1.4 Se desplaza a fogón 1 con instrumento 1 
 1.5 Se pone el instrumento en fogón 1 Instrumento 1 
1.6 Se enciende fogón 1 Perol Grande 
1.7 Se deja hervir el ingrediente I en fogón 1 
 1.8 Se desplaza a despensa 2 
 1.9 Se toman ingrediente II 
 1.10 Se desplaza a fogón 1  
 
1.11 
Se mezclan ingredientes en el instrumento 1 ubicado 
en el fogón 1 
 1.12 Se espera a que coccione la mescla de ingredientes 
 1.13 Se prueban sabores 
 1.14 Se apaga el fogón 
 1.15 Se lleva instrumento hacia zona de plateo  
 1.16  Se deja para el servicio 
 Inicio Se inicia deslazamiento a zona 4  









































































Papa negra Pelada y  picada en 
tajadas, en el 
procesador 




Pelada y picada en 
tajadas, en el 
procesador 
4 kg 30,08 1,16 
Papa criolla Picada en tajadas, en 
el procesador 
12 lb 15,35 0,91 
Mazorca Partir en tronquitos 
pequeños 
30 Uds. 8,40 2,05 
Guasca Lavarlas  y echarlas 
junto con la base de la 
sopa 
3 manojos 3,70 0,70 
Ajo No hay actividad 1 Chda 
cocinera 
1,05 0,38 





No hay actividad  1 bolsa 1,04 0,13 
Alcaparras Licuadas en el juguito 
en que vienen las 
alcaparras 
500 gr 3,53 0,83 
Alcaparras  Para agregar al final 
enteras 
500 gr 3,35 0,40 
Tomate rojo Se echan enteros y 15 Uds. 1,23 0,20 
Nombre Sopa de Ajiaco 
















luego se les quita la 
cascara 
Base para la sopa 
Auyama  
Dejar cocinar por 30 
minutos 
contados después de 
que hierva, 
sacar los huesos 
y retirarles la carne 
Reservar esta para 
agregarla al final 
Luego licuar todo 
excepto 
Los huesos y la raíz de 
cilantro 
Estos se desechan 
3 lb 10,38 1,40 









600 gr 3,00 0,76 
Cebolla puerro ½ caña 3,00 0,48 
Hueso de pollo 6 
esqueletos 
1,11 0,15 
Pimentón 1 lb 3,51 0,53 
Raíz de 
cilantro 
1 manojo 2,00 0,23 
zanahoria 600 gr 5,33 0,90 










1. Montar todo lo para la base de la sopa junto 
con la cantidad de agua necesaria (3 ½ 
Cocas de Trabajo) también de una vez los 






2. Retirar la guasca, cortarle las meras hojas, 
licuarlas en un poco de caldo y volver a 
agregar. 
10,36 1,43 
3. Proceder con esta base según indicación 
dada anteriormente. 
N/A N/A 
4. Cuando tenga la base lista, agregar la papa 
negra y la sabanera y ¼ de coca de la criolla 
y dejar hervir 20 minutos 
20,51 1,53 
5. Pasado este tiempo agregar las alcaparras 
licuadas, la papa criolla restante, el ajo y el 
comino, dejar hervir 5 minutos. 
5,38 0,33 
6. Agregar las alcaparras enteras, comprobar 











Sopa de Ajiaco 
     Instrumentos 
Actividad Preparar Sopa de Ajiaco 
Ver ficha de 
Sopa 
Objetivo Preparar Sopa de Ajiaco 
 Unidad 100 porciones Ingredientes 
1.1 Se inicia desplazamiento a zona 4 
Ver ficha de 
Sopa 
1.2 Se toman instrumentos I 
 1.3 Se lleva instrumentos I a fogón 1 
 1.4 Se enciende fogón 1 
 1.5 Se inicia desplazamiento a nevera 5 
 1.6 Se toman ingredientes I 
 1.7 Se llevan a  zona 1 
 1.8 Se inicia desplazamiento a despensa 2 
 1.9 Se toman ingredientes 
 
1.10 
Se mezclan ingredientes en instrumento 
ubicado en fogón 1 
 
1.11 Se dejan hervir 
 1.12 Se prueban sabores 
 1.13 Se lleva a zona de sopa 
 Inicio Se inicia desplazamiento a zona 4 






































































Remolacha  Pelar y picar en el 




Papa criolla Picar en el Procesador 
en Tajada 
5 lb 4,20 0,63 
Papa negra Pelar y picar en tajadas 
en el procesador 
5 lb 4,25 0,48 
Leche No hay actividad 3 bosas N/A N/A 
Crema de 
leche 
No hay actividad 1 litro N/A N/A 
Mantequilla 
alpina 
No hay actividad 125 gr N/A N/A 




No hay actividad 1 Ud. N/A N/A 










Fondo de pollo: Poner 
en agua con los huesos 
de pollo, cuando hierva 








Nombre Crema Flaminga 
Clasificación  Color rojo 


















haya en la 
cocina 
que suelta y agregarle 
entonces todo el 
excedente de verdura 
que se tenga, dejar 
cocinar y luego colar. 
 






Picar estos ingredientes 
bruscamente 
 y ponerlos a sofreír 
(excepto la auyama) 





½ pocillo 0,75 0,20 
Auyama 1 lb 3,40 0,71 
Arracacha 450 gr 5,41 1,03 






250 gr 7,40 1,16 
Cebolla 
cabezona 
600 gr 3,00 0,76 
Cebolla 
puerro 
½ caña 3,00 0,48 
Laurel 10 hojitas 1,53 0,35 
Mantequilla 2 Chda 
cocinera 
0,65 0,31 
Orégano 5 hojitas 1,15 0,13 
Pimentón  1 lb 3,51 0,53 
Raíz de 
cilantro 
1 manojo 2,00 0,23 
Tomillo 5 hojitas 1,45 0,16 
Zanahoria 600 gr 5,33 0,90 
 
 











1. Cuando se tenga la base lista, según la 
indicación anterior 
N/A N/A 
2. Agregar: la Auyama, la papa negra, la 
papa criolla, revolver constantemente. 
3,35 0,41 
3. Inmediatamente agregar: la remolacha 
y dejar saltear 20 minutos 
aproximadamente. 
20,81 0,35 
4. Agregar la leche y el fondo de pollo 
necesario 
2,56 0,18 






nuevamente, durante 20 minutos 
aproximadamente y durante este 
tiempo se aliña así: 
6. Ahora echarle la mantequilla Alpina y 
revolver 
3,25 0,20 
7. Añadir la albahaca, la nuez moscada y 
la pimienta, mezclar, dejar cocinar 10 
minutos aproximadamente 
10,58 0,25 
8. Adicionar la crema de leche, mezclar 2,51 0,31 


























     Instrumentos 
Actividad Preparar Crema Flaminga 
Ver ficha de 
crema 
Objetivo Preparar Crema Flaminga 
 Unidad 100 porciones Ingredientes 
1.1 Se inicia desplazamiento a zona 4 
Ver ficha de 
crema 
1.2 Se toman instrumentos I 
 1.3 Se lleva instrumentos I a fogón 1 
 1.4 Se enciende fogón 1 
 1.5 Se inicia desplazamiento a nevera 5 
 1.6 Se toman ingredientes I 
 1.7 Se llevan a  zona 1 
 1.8 Se inicia desplazamiento a despensa 2 
 1.9 Se toman ingredientes 
 
1.10 
Se mezclan ingredientes en instrumento 
ubicado en fogón 1 
 
1.11 
Después del primer hervor, sacar 
ingredientes del instrumento 
 
1.12 
Se vierten los ingrediente en licuadora 
industrial 
 1.13 Se licua los ingredientes 
 1.14 Se Cuelan los ingredientes 
 
1.15 
Se vierten los la mezcla de ingredientes en 
instrumento ubicado en fogón 1 
 1.16 Se dejan hervir 
 1.17 Se prueban sabores 
 1.18 Se lleva a zona de sopa 
 Inicio Se inicia desplazamiento a zona 4 







































































Posta de res Cocinar a fuego alto 10 kg 150,00 3,36 
Cebolla larga Lavar y picar finamente 2 Kg 12,18 1,15 
Tomate Lavar y pasar por el  
rayador 
4 Kg 10,00 2,23 
Grasa de 
cerdo 
No hay actividad 1 Chda 
cocinera 
0,50 0,06 




Sal  No hay actividad Al gusto 0,16 0,01 
ajo Machacar 6 dientes 0,25 0,03 
pimienta No hay actividad Al gusto 0,16 0,01 
Guiso Se mezclan los ingredientes 
mencionados anteriormente menos la 
carne y se deja cocinar 
150,35 2,56 
Proceso de armado  






1. Cocinar la carne con sal y hiervas aromáticas 150,00 2,65 
2. Dejar enfriar 50,35 3,16 
2. Moler  según textura deseada ( 8 tandas) 32,00 2,30 
3. Agregar carne molida al guiso y poner a 
calentar 
20,00 2,50 
4. Dejar dorar 20,51 2,30 
Observaciones 
Nombre Carne molida 
Clasificación  Especial de res 



















Revolver constante para no dejar hacer costra en el sartén 
 
Carne molida Ingrediente I 
    Posta de res 
Actividad Preparar carne molida Ingrediente II 
Objetivo Preparar carne molida Cebolla larga 
Unidad 100 porciones Ingrediente III 
1.1 Se inicia desplazamiento nevera 2 Tomate 
1.2 Se toma ingrediente I Ingrediente IV 
1.3 Se inicia desplazamiento zona 2 Grasa de cerdo 
1.4 Se deja ingrediente I en zona 2 Ingrediente V 
1.5 Se inicia desplazamiento a despensa 3 Pimienta 
1.6 Se toman ingredientes del II al VIII Ingrediente VI 
1.7 Se inicia desplazamiento zona 2 Ajo 
1.8 Se dejan ingredientes Ingrediente VII 
1.9 Se inicia desplazamiento zona 4 Cominos 
1.10 Se toma instrumento I Ingrediente VIII 
1.11 Se llena instrumento en poceta 3 con ingrediente X 
Hiervas 
aromáticas 
1.12 Se lleva instrumento I hacia fogón 6 Ingrediente IX 
1.13 Se enciende el fogón 6 Sal 
1.14 Se toma ingrediente I , VIII y IX Ingrediente X 
1.15 Se vierten ingredientes en instrumento I Agua 
1.16 Se deja cocinar ingrediente I , VIII y IX 
 1.17 Se toman ingredientes II, III y VI Instrumento I 
1.18 Se llevan a poceta 4 olla pitadora 
1.19 Se lavan ingredientes Instrumento II 
1.20 Se llevan los ingredientes II, III y VI a zona 2 Sartén 
1.21 Se toma instrumento III de zona 2 Instrumento III 
1.22 Se pican finamente estos ingredientes con instrumento III Cuchillo 
1.23 Se inicia desplazamiento zona 4 Instrumento IV 
1.24 Se toma instrumento II Procesador 
1.25 Se lleva a fogón 4 Instrumento V 
1.26 Se enciende fogón 4 Cucharon 
1.27 Se toman ingredientes II al VII 







1.29 Se revuelven con instrumento V 
 
1.30 
Se dejan cocinar hasta que se vuelvan una mezcla 
homogénea 
 1.31 Se retira ingrediente I y VII de instrumento I 
 1.32 Se apaga fogón 6 
 1.33 Se lleva ingredientes a zona 2 
 1.34 Se deja enfriar ingrediente I 
 1.35 Se toma instrumento III de zona 2 
 1.36 Se corta en trozos ingrediente I 
 1.37 Se toma instrumento IV de zona 2 
 1.38 Se muele ingrediente I en instrumento IV 
 1.39 Se inicia desplazamiento a fogón 6 
 1.40 Se retira instrumento I del fogón 6 
 1.41 Se inicia desplazamiento zona 2 
 1.42 Se toma ingrediente I 
 1.43 Se vierte ingrediente I en Instrumento II 
 1.44 Se mezclan los ingredientes I con la mezcla homogénea 
 1.45 Se dejan cocinar 
 1.46 Se apaga fogón 4 
 1.47 Se prueban sabores 
 Inicio Se inicia desplazamiento nevera 2 

































































































































Panela No hay actividad 3 Uds. 1,08 0,16 
Canela No hay actividad 7 astillas 0,96 0,20 
Pasta de 
tomate 





No hay actividad 4 Chda 
cocinera 
0,91 0,18 
Vinagre No hay actividad 3 pocillos 1,03 0,16 
Pimienta No hay actividad 1 Chda 
sopera 
0,53 0,06 
Nuez moscada No hay actividad 1 Ud. 0,16 0,08 
Tomillo No hay actividad 7 barajitas 0,30 0,11 
Laurel No hay actividad 7 hojas 0,53 0,08 
Orégano No hay actividad 7 hojas 0,70 0,08 
Cebolla de 
huevo 
Picada en cuadritos muy 
pequeños 
7 Uds. 4,25 1,01 
Sabor a humo No hay actividad ½ onza 0,26 0,03 








Salsa BBQ  
Clasificación  Sabor de dulce picante 















Proceso de armado 






1. Poner a derretir las panelas con las 
hierbas, la canela, la cebolla en un 





2. Cuando la panela esté disuelta agregar 
la pasta de tomate, la salsa de tomate, 
la sal y dejar cocinar durante 20 






3. Finalmente agregar el vinagre, la nuez 
moscada, el sabor a humo, mezclar y 
dejar cocinar 10 minutos 





4. Sacarle las astillas de canela, las 
hierbas y licuar todo. 
10,06 1,31 
5. Llevar al fuego nuevamente, a fuego 
medio, 5 minutos más. 
5,20 0,25 
6. Agregar espesómetro si se desea. 5,05 0,46 


















Descripción Actividad Salsa BBQ 
     Ingredientes I 
Actividad Preparar salsa BBQ Panela 
Objetivo Preparar salsa BBQ Canela 
Unidad 100 Porciones Vinagre  
1.1 Se inicia desplazamiento  hacia la despensa 2 Pimienta 
1.2 Se toman los ingredientes I Nuez moscada 
1.3 Se llevan los ingredientes I a barra zona 1 Sabor a humo 
1.4 Se inicia desplazamiento hacia la despensa 3 
 1.5 Se toman los ingredientes II Ingredientes II 
1.6 Se llevan los ingredientes a barra zona 1 Tomillo 
1.7 Se inicia desplazamiento hacia la nevera 5 Laurel 
1.8 Se toman los ingredientes III Orégano 
1.9 Se llevan los ingredientes III a barra zona 1 Cebolla de huevo 
1.10 Se inicia desplazamiento zona 4 
 1.11 Se toman instrumentos I, II, III y IV Ingredientes III 
1.12 Se llevan los instrumentos a barra zona 1 Pasta de tomate 
1.13 Se pone instrumento I en fogón 1 Salsa de tomate 
1.14 Se enciende fogón 1 
 1.15 Se vierten ingredientes I en instrumento I Instrumento 1 
1.16 Se vierten ingredientes II en instrumento I Perol grande 
1.17 Se vierten ingredientes III en instrumento I  
1.18 Se mesclan los ingredientes con instrumento IV Instrumento 2 
1.19 Se espera reducción de ingredientes Colador Chino 
1.20 




Se vierten mezcla de ingredientes en 
instrumento III 
Instrumento 3 
1.22 Se lleva a zona 3 Perol mediano 
1.23   Se almacena  
Inicio Se inicia desplazamiento  hacia la despensa 2 Instrumento 4 








































































Papa negra Pelar y lavar muy bien, 
cortar en rodajas con 
la cuchilla No. 1 
10 lb 25,000 3,58 
Huevos Partir y batir  40 Uds. 10,33 1,40 
Cebolla de 
huevo 
Pelar, lavar y Cortar en 
rodajas  
4 lb 17,53 2,53 
Aceite de oliva   2 onza  0,50 0,08 
Sal  Al gusto  0,50 0,08 












Nombre Tortilla Española 
Clasificación De harina 





























Poner el sartén al fuego, con abundante 
aceite de oliva y cuando esté caliente, 




Mantener el fuego no muy fuerte, para que 





Cuando estén bien blandas y ligeramente 
doradas, las sacamos de la sartén y 
escurrimos el aceite. 
2,06 0,06 
4. En un bol batimos los huevos hasta 
conseguir una buena mezcla. 
8,33 1,50 
5. Agregamos entonces las papas y la cebolla 




Revolvemos bien para que quede todo 




Poner al fuego un sartén hondo 
antiadherente, adicionar 2 cucharadas de 
aceite de oliva, cuando esté caliente, 
mover bien el sartén para que quede 





8. Entonces adicionamos la mezcla de 
huevos, papa, cebolla y la extendemos 





9. Ahora bajamos el fuego y movemos la 
sartén en movimientos circulares para que 





10. Dejamos cocinar hasta que se vea que 
empieza a hervir la mezcla. 
4,18 0,91 
11. Damos la vuelta a la tortilla, dejándola 
resbalar cuidadosamente. 
4,16 0,46 
12. Realizar varios movimientos en forma 
circular y dejamos cocinar entre 2 y 3 

















     Ingredientes 
Actividad Preparar tortilla española Huevo 
Objetivo Preparar tortilla española Cebolla 
Unidad 100 porciones Aceite 
1.1 Se inicia desplazamiento despensa 2 Tomate 
1.2 Se toman ingredientes Papa 
1.3 Se llevan ingredientes zona 1  
 1.4 Se inicia desplazamiento nevera 2 Instrumentos 
1.5 Se toman ingredientes Perol 
1.6 Se llevan ingredientes zona  Cuchillo 
1.7 Se toman instrumentos zona 1 
Cucharon para 
perol 
1.8 Se lleva instrumento fogón 1 
 1.9 Se enciende fogón 1 
 1.10 Se cortan ingredientes 
 1.11 Se agregan ingredientes instrumento fogón 1 
 1.12 Se descascara huevo 
 
1.13 
Se mezcla junto con los otros ingredientes del fogón 
1 
 1.14 Se deja cocinar 
 1.15 Se recoge mezcla cocinada 
 1.16 Se corta mezcla 
 
1.17 
Se lleva mezcla a zona de despacho 
Se prueban sabores 
 Inicio Se inicia desplazamiento despensa 2 








































































Lavar 9 kg 4,08 0,38 
 Despuntar 9 kg 4,16 0,33 
 Pelar 9 kg 7,15 1,15 
 Moldear 9 kg 10,36 2,50 
 Porcionar en chips 9 kg 6,20 1,65 
     
 
Proceso de armado  






1. Calentar el aceite previamente ( 
sartén de 3 litros fuego medio-alto) 
10,35 1,00 
2. Agregar pequeñas cantidades y 
revolver constantemente 
6,15 1,03 
3. Repetir el paso dos hasta acabar con 
el producto ( 8 veces) 
48,08 2,33 




Nombre Chips de madura 
Clasificación De harina 




















El plátano no debe estar muy maduro por que absorbe demasiado aceite 
 
Chips de maduro 
 
    Ingrediente I 
Actividad Chips de maduro Plátano Maduro 
Objetivo Chips de maduro 
 
Unidad 100 porciones Ingrediente II 
1.1 Se inicia desplazamiento despensa 3 Aceite 
1.2 Se toma ingrediente I  
 1.3 Se desplaza a poseta 4 Instrumento I 
1.4 Se lava el ingrediente I Cuchillo 
1.5 Se pela ingrediente I 
 1.6 Se desplaza a zona de corte 1 con el ingrediente I Instrumento II 
1.7 Se deja ingrediente I Perol grande 
1.8 Se desplaza a zona 4 
 1.9 Se toma Instrumento I 
 1.10 Se desplaza a zona de corte 1  
 1.11 Se corta el ingrediente I 
 1.12 Se reserva el ingrediente I 
 1.13 Se desplaza a zona 4 
 1.14 Se coge instrumento II 
 1.15 Se lleva instrumento I a fogón 2 
 1.16 Se enciende fogón 2 
 1.17 Se desplaza a zona 1 
 1.18 Se toma Ingrediente II 
 1.19 Se vierte ingrediente II en Instrumento II 
 1.20 Se espera hasta que hierva 
 1.21 Se inicia desplazamiento a zona de corte 
 1.22 Se recoge ingrediente I 
 1.23 Se inicia desplazamiento a fogón 2 
 1.24 Se vierte ingrediente I a instrumento II 
 1.25 Se espera hasta que tenga contextuara indicada 
 1.26 Se retira ingrediente I de instrumento II  
 1.27 Se lleva a zona 2 







Inicio Se inicia desplazamiento despensa 3 
 Final Se lleva a zona de despacho 



































































Uva común Lavar la uva  1 Kg 8,35 1,08 
Clavos  Prepararlos para su uso 20Gr 1,12 0,33 
     
     
 











1. Cortar un lateral (y reservarlo para 
sacar de esto las orejitas) para 
Reposar el  conejito. 
10,16 1,16 
2. Hacerle entonces a este pedacito una 
muesquita en forma de M. 
13, 16 2,03 
3. Hacer una incisión para clavarle ahí 
las orejas. 
5,25 1,08 
4. Ponerle entonces las orejas en la 
incisión. 
10,53 1,33 





Si es para decorar en un evento que la uva sea la R 
Nombre Conejito de pascua 
Clasificación Uva  


















Descripción Conejito de Pascua 
     Ingrediente I 
Actividad Preparar Conejito de Pascua Uvas 
Objetivo Preparar Conejito de Pascua 
 
Unidad 100 Porciones Ingrediente II 
1.1 Se inicia desplazamiento nevera 3 Clavos de Canela 
1.2 Se toma ingrediente I 
 
1.3 Se desplaza hacia despensa 2 Instrumento 1 
1.4 Se toma ingrediente II Cuchillo de decoración 
1.5 Se inicia desplazamiento poceta 1 
 
1.6 Se deja ingrediente I Instrumento 2 
1.7 Se continua desplazamiento zona de corte 1 Tabla para picar 
1.8 Se deja ingrediente II en zona de corte I 
 1.9 Se desplaza zona 2 Instrumento 3 
1.10 Se toman instrumento 1,2  y 3 Bandeja Grande 
1.11 Se desplaza hacia zona de corte 1 
 1.12 Se dejan instrumentos zona de corte 1 
 1.13 Se inicia desplazamiento poceta 1 
 1.14 Se desgaja ingrediente I 
 1.15 Se lava el ingrediente I 
 1.16 Se lleva ingrediente I a zona de corte 1 
 1.17 Se usa instrumento 1 y 2 para cortar ingrediente I 
 1.18 Se unen ingredientes I y II 
 1.19 Se colocan sobre instrumento 3 
 1.20 Se llevan a zona 3 
 1.21 Se almacenan 
 Inicio Se inicia desplazamiento nevera 3 


































































Verter sobre la coca. 1000 gr 0,16 0,01 
Leche 
condensada 
Verter sobre la coca. 1300 gr 0,25 0,01 
Gelatina sin 
sabor 
Verter sobre una coca 
diferente. 
25 gr 0,15 0,01 
Leche  Verter sobre la coca. 900 gr 0,18 0,01 
 
Proceso de armado  






1. Mezclar todos los ingredientes excepto la 
gelatina sin sabor hasta que la mezcla 
quede homogénea. 
2,96 0,25 
2. Mezclar la gelatina sin sabor con agua 




3. Mezclar los dos pasos anteriores. 4,16 1,00 
4. Sacar las postreras y alistarlas para 
verter el contenido (120 gr contenido 
neto). 
4,13 0,75 
5. Cerrar las postreras y apilar de a cuatro 
en la nevera. 
10,16 1,00 
Observaciones 
Para verter el contenido final sería bueno un medidor para que todas las postreras 
queden con el mismo contenido. 
Nombre Tres leches 
Clasificación Dulce  















Postre de tres leches 
    
Actividad Preparar postre 3 leches 
Objetivo Hacer postre 3 leches 
Unidad 29 postres 
1,1 Iniciar desplazamiento a despensa 1 
1,2 Toma ingredientes 
1,3 Toma los instrumentos 
1,4 Agrega ingredientes en recipiente 
1,5 Mezclar ingredientes fase I 
1,6 Mezclar ingredientes fase II 
1,7 Mezcla las 2 fases 
1,8 Verter mezcla sobre postreras 
1,9 Se cierran las postreras 
1,10 Se apilan de a 4 
1,11 Se desplaza a nevera 
1,12 Se guarda en la nevera 
1,13 Se desplaza a zona de preparación 
1,14 Lava instrumentos 
1,15 Guarda instrumentos 
Inicio Iniciar desplazamiento a despensa 1 










































































12.3.3 Tiempos de servicio por plato 
A continuación se presentan los tiempos de servicio o tiempos de cocción de los 
diferentes platos fuertes que se sirven regularmente en Camaleón Restaurante. 
12.3.3.1. Carne molida 




40 1 2 12:11-12:14 3,04 12,31 1,41 
-0,20 
39 2 2 12:16-12:22 5,89 12,36 1,46 
    2 12:16-12:22 5,89 12,36 1,46 
17 1 2 12:21-12:28 6,98 12,41 1,51 
2 1 2 12:52-12:56 4,04 12,72 2,22   
1 1 2 12:54-1:02 8,02 12,74 2,24 
-0,80 
16 3 2 1:04-1:11 6,98 13,24 2,34 
    2 1:04-1:11 6,98 13,24 2,34 
    2 1:04-1:11 6,97 13,24 2,34 
25 3 2 1:26-1:30 4,06 13,46 2,56   
    2 1:26-1:30 4,06 13,46 2,56 
-0,08 
    2 1:33-1:38 5,03 13,53 3,03 
21 2 2 1:36-1:41 4,79 13,56 3,06 
    2 1:50-1:54 4,22 13,7 3,2 
   
Promedio 5,50 
   
   
Desviación  1,52 
   
   
Coef. de Variación  0,28 
   
   
Coef. Correlación  -0,17 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:10 y las 12:30 el tiempo de 
servicio aumenta, puesto que son las primeras tandas y no se está 100 % 
lista a la llegada de los primeros clientes. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:50 y la 1:30 el tiempo de 
servicio disminuye, lo que nos indica el número negativo en el coeficiente, 
lo mismo ocurre entre la 1:30 y las 2 pm, debido a que ya se tienen todos 






















24 2 1 12:03-12:07 4,25 12,23 1,33 
0,29 
    1 12:03-12:07 4,25 12,23 1,33 
17 3 1 12:05-12:09 4,15 12,25 12,35 
    1 12:05-12:09 4,12 12,25 12,35 
    1 12:05-12:08 3,09 12,25 12,35 
7 1 1 12:19-12:21 2,24 12,39 12,49 
32 2 1 12:20-12:23 2,68 12,4 12,5 
    1 12:20-12:23 2,68 12,4 12,5 
9 1 1 12:23-12:25 2,2 12,43 12,53 
34 2 1 12:25-12:34 8,88 12,45 12,55 
    1 12:25-12:34 8,88 12,45 12,55   
41 2 1 12:37-12:39 2,42 12,57 2,07 
0,13 
    1 12:37-12:39 2,42 12,57 2,07 
19 7 1 12:44-12:50 6,35 12,64 2,14 
    1 12:44-12:50 6,35 12,64 2,14 
    1 12:44-12:50 6,35 12,64 2,14 
    1 12:44-12:54 10,15 12,64 2,14 
    1 12:44-12:54 10,15 12,64 2,14 
    1 12:44-12:47 3,3 12,64 2,14 
    1 12:44-12:47 3,3 12,64 2,14 
40 1 1 12:57-1:06 8,91 12,77 2,27 
35 2 1 12:57-1:04 7,11 12,77 2,27 
    1 12:57-1:04 7,11 12,77 2,27 
23 1 1 12:57-1:08 10,71 12,77 2,27 
39 1 1 1:04-1:09 5,23 13,24 2,34 
25 3 1 1:26-1:35 8,96 13,46 2,56 
    1 1:26-1:35 8,96 12,46 2,56 
    1 1:26-1:35 8,96 12,46 2,56   
34 2 1 1:42-1:50 7,67 13,62 3,12 
1,00 
    1 1:43-1:48 5,09 12,63 3,13 
7 3 1 1:55-2:03 8,26 13,75 3,25 
    1 1:55-2:03 8,26 13,75 3,25 
    1 1:55-2:03 8,26 13,75 3,25 
   
Promedio 6,11 
   
   
Desviación 2,75 
   
   
Coef. 
variación 0,45 
   
   
Coef.Correl  0,44 







Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio aumenta, indicado por el signo positivo en el coeficiente de 
correlación. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 1:30 el tiempo de 







































3 2 1 12:05-12:11 5,89 12,25 1,35 
-0,92 
    1 12:05-12:11 5,89 12,25 1,35 
21 2 1 12:07-12:14 7,11 12,27 1,37 
    1 12:07-12:14 7,11 12,27 1,37 
7 1 1 12:11-12:15 3,97 12,31 1,41 
5 5 1 12:16-12:18 2,24 12,36 1,46 
    1 12:16-12:18 2,24 12,36 1,46 
    1 12:16-12:19 3,08 12,36 1,46 
    1 12:16-12:19 3,08 12,36 1,46   
    1 12:26-12:30 3,70 12,46 1,56 
0,26 
22 2 1 12:26-12:33 6,91 12,46 1,56 
    1 12:26-12:33 6,91 12,46 1,56 
33 2 1 12:26-12:31 4,89 12,46 1,56 
    1 12:26-12:31 4,89 12,46 1,56 
26 1 1 12:27-12:37 9,80 12,47 1,57 
2 1 1 12:29-12:39 9,86 12,49 1,59 
8 1 1 12:33-12:41 7,97 12,53 2,03 
35 2 1 12:35-12:46 10,96 12,55 2,05 
    1 12:35-12:46 10,96 12,55 2,05 
10 1 1 12:40-12:49 8,89 12,6 2,1 
3 1 1 12:56-1:03 6,97 12,76 2,26 





























Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:20 el tiempo de 
servicio disminuye, no hay mucho movimiento en el salón y tanto el chef 
como los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad de 
reacción. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:20 y la 1:30 el tiempo de 
servicio aumenta, esta es la hora en la que más gente llega al restaurante y 
siendo este un plato más complejo tanto en preparación como en adorno el 
























12.3.3.4.  Beef al cilantro 




7 1 2 12:11-12:15 3,97 12,31 1,41 
-0,48 
1 2 2 12:12-12:21 8,84 12,32 1,42 
    2 12:12-12:21 8,84 12,32 1,42 
5   2 12:16-12:18 2,24 12,36 1,46 
41 1 2 12:26-12:30 3,70 12,46 1,56   
26 4 2 12:27-12:37 9,80 12,47 1,57 
-0,51 
    2 12:27-12:37 9,80 12,47 1,57 
    2 12:27-12:38 9,80 12,47 1,57 
2 1 2 12:29-12:39 9,86 12,49 1,59 
8 1 2 12:33-12:41 7,97 12,53 2,03 
35 2 2 12:35-12:46 10,99 12,55 2,05 
    2 12:35-12:46 10,99 12,55 2,05 
37 1 2 12:35-12:48 12,97 12,55 2,05 
x 1 2 12:38-12:46 7,92 12,58 2,08 
12 2 2 12:39-12:47 7,91 12,59 2,09 
    2 12:39-12:47 7,91 12,59 2,09 
10 1 2 12:40-12:49 8,89 12,6 2,1 
3 1 2 12:56-1:03 6,97 12,76 2,26   
2 2 2 1:13-1:16 3,09 13,33 2,43 
-0,37 
    2 1:13-1:16 3,09 13,33 2,43 
40 1 2 1:19-1:27 7,93 13,39 2,49 
32 1 2 1:19-1:25 6,26 13,39 2,49 
13 1 2 1:23-1:28 5,01 13,43 2,53 
21 2 2 1:44-1:47 2,87 13,64 3,14 
    2 1:44-1:47 2,87 13,64 3,14 
   
Promedio 7,22 
   
   
Desviación 3,06 
   
   
Coef. variación 0,42 
   
   
Coef. 
Correlación  -0,53 








Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:10 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, lo mismo ocurre entre los otros dos lapsos de tiempo 
tomados que son entre las 12:30 y 1:00 y la 1:00 y 1:45. Habiendo alzas en 
los tiempos de servicio siempre se ven mejorías en las entregas siguientes, 



























Mesa Personas Especial 
Hora 
atención 





9 2 1 12:13-12:18 4,93 12,33 1,43 
0,62 
    1 12-13-12:18 4,93 12,33 1,43 
19 2 1 12:13-12:20 6,87 12,33 1,43 
    1 12:13-12:20 6,87 12,33 1,43 
17 4 1 12:21-12:28 6,98 12,41 1,51 
    1 12:21-12:28 6,98 12,41 1,51 
    1 12:21-12:28 6,98 12,41 1,51 
    1 12:21-12:28 6,98 12,41 1,51   
21 2 1 12:38-12:39 1,11 12,58 2,08 
1,00 
    1 12:38-12:39 1,11 12,58 2,08 
25 1 1 1:26-1:30 4,06 13,46 2,56 
7 1 1 1:41-1:46 5,06 13,61 3,11 
   
Promedio 5,24 
   
   
Desviación 2,20 
   
   
Coef. 
variación 0,42 
   
   
Coef. 
Correlación  -0,28 
    
 
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:10 y las 12:30 el tiempo de 
servicio aumenta, del mismo modo que ocurre entre las 12:30 y las 2:00, 
puesto que el chicharrón es un alimento frito el cual no siempre se puede 























8 2 3 12:09-12:12 2,89 12,29 1,39 
-0,10 
    3 12:09-12:12 2,89 12,29 1,39 
40 1 3 12:11-12:14 3,04 12,31 1,41 
19 2 3 12:13-12:21 8,02 12,33 1,43 
    3 12:13-12:21 8,02 12,33 1,43 
3 2 3 12:13-12:17 4,14 12,33 1,43 
    3 12:13-12:17 4,14 12,33 1,43 
19 1 3 12:24-12:26 2,01 12,44 1,54 
15 1 3 12:28-12:30 1,92 12,48 1,58 
17 4 3 12:28-12:33 4,81 12,48 1,58 
    3 12:28-12:33 4,81 12,48 1,58 
    3 12:28-12:33 4,81 12,48 1,58 
    3 12:28-12:33 4,81 12,48 1,58   
5 3 3 12:42-12:44 1,93 12,62 2,12 
0,38 
    3 12:42-12:44 1,93 12,62 2,12 
    3 12:42-12:44 1,93 12,62 2,12 
24 4 3 12:51-12:55 4,04 12,71 2,21 
    3 12:51-12:55 4,04 12,71 2,21 
    3 12:51-12:55 4,08 12,71 2,21 
    3 12:51-12:55 4,08 12,71 2,21 
14 2 3 1:02-1:06 3,97 13,22 2,32 
    3 1:03-1:06 3,18 13,23 2,33 
38 1 3 1:17-1:19 2,16 13,37 2,47 
22 1 3 1:26-1:28 2,06 13,46 2,56 
4 2 3 1:33-1:38 5,03 13,53 3,03 
    3 1:36-1:41 4,79 13,56 3,06 
5 2 3 1:50-1:54 4,22 13,7 3,2 
    3 1:50-1:54 4,22 13,7 3,2 
   
Promedio 3,86 
   
   
Desviación 1,59 
   
   
Coef. 
variación 0,41 
   
   
Coef. 
Correlación  -0,09 







Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, no hay mucho movimiento todavía en el salón y tanto el 
chef como los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad 
de reacción. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 2:00 el tiempo de 
servicio aumenta, esta es la hora en la que más movimiento hay en el  
restaurante, el factor de clientela es el que más influye en el aumento de 



































1 1 1 12:15-12:23 7,92 12,35 1,45 
-0,87 
41 2 1 12:20-12:25 4,98 12,40 1,50 
    1 12:33-12:37 3,87 12,53 2,03   
27 2 1 12:36-12:43 7,13 12,56 2,06 
0,50 
    1 12:36-12:43 7,13 12,56 2,06 
34 2 1 12:38-12:40 1,92 12,58 2,08 
    1 12:38-12:40 1,92 12,58 2,08 
1 2 1 12:49-12:54 5,05 12,69 2,19 
    1 12:49-12:54 5,05 12,69 2,19 
41 2 1 12:56-1:02 6,13 12,76 2,26 
    1 12:57-1:09 11,83 12,77 2,27   
12 1 1 1:06-1:13 6,77 13,26 2,36 
-0,31 
29 2 1 1:09-1:15 6,10 13,29 2,39 
    1 1:21-1:23 1,93 13,41 2,51 
5 2 1 1:23-1:29 6,04 13,43 2,53 
    1 1:23-1:30 7,04 13,43 2,53 
38 1 1 1:27-1:31 3,90 13,47 2,57 
3 1 1 1:28-1:34 6,00 13,48 2,58 
   
Promedio 5,60 
   
   
Desviación 2,43 
   
   
Coef. 
variación 0,43 
   
   
Coef. 
Correlación  -0,04 












Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, no hay mucho movimiento todavía en el salón y tanto el 
chef como los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad 
de reacción. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 1:10 el tiempo de 
servicio aumenta, esta es la hora en la que más movimiento hay en el  
restaurante, el factor de clientela es el que más influye en el aumento de 
tiempos de servicio. 
 A media que pasa el tiempo entre la 1:10 y las 2:00 pm, hay una 
disminución en el tiempo de servicio, puesto que empieza a llegar gente no 




































33 1 1 12:14-12:19 4,91 12,34 1,44 
-0,39 
29 1 1 12:16-12:23 6,92 12,36 1,46 
23 1 1 12:23-12:26 2,95 12,43 1,53 
40 1 1 12:28-12:35 7,13 12,48 1,58 
37 2 1 12:30-12:33 3,17 12,5 2 
    1 12:30-12:33 3,17 12,5 2   
36 2 1 12:37-12:43 6,06 12,57 2,07 
-0,61 
    1 12:37-12:43 6,06 12,57 2,07 
39 1 1 12:44-12:51 7,14 12,64 2,14 
34 3 1 12:44-12:49 4,97 12,64 2,14 
    1 12:44-12:49 4,97 12,64 2,14 
    1 12:44-12:49 4,97 12,64 2,14 
23 1 1 12:48-12:55 6,83 12,68 2,18 
32 2 1 12:56-1:01 5,02 12,76 2,26 
    1 12:56-1:01 5,02 12,76 2,26 
41 1 1 1:00-1:03 2,98 12,8 2,3   
30 1 1 1:05-1:10 4,97 13,25 2,35 
0,42 
9 2 1 1:12-1:16 3,81 13,32 2,42 
    1 1:12-1:16 3,81 13,32 2,42 
35 1 1 1:15-1:19 4,02 13,35 2,45 
38 1 1 1:15-1:24 9,04 13,35 2,45 
5 1 1 1:17-1:19 1,97 13,37 2,47 
29 2 1 1:22-1:27 4,92 13,42 2,52 
24 1 1 2:23-2:35 11,96 13,43 2,53 
   
Promedio 5,28 
   
   
Desviación 2,18 
   
   
Coef. de 
Variación  0,41 
   
   
Coef. 
Correlación  0,11 








Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, igual entre las 12:30 y 1:00, en el primer lapso de 
tiempo no se presenta mucho movimiento en el salón y tanto el chef como 
los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad de reacción; 
en el segundo caso la capacidad de reacción fue buena y no hubo mucha 
variación en los pedidos. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 1:00 y la 2:300 el tiempo de 
servicio aumenta, los ingredientes y materia prima con previa preparación 























12.3.3.9. Escalopes de res a la milanesa 
Mesa Personas Especial 
Hora 
atención 




21 1 2 12:01-12:04 3,12 12,21 1,31 
-0,20 
33 1 2 12:14-12:19 4,91 12,34 1,44 
29 3 2 12:16-12:21 5,21 12,36 1,46 
    2 12:16-12:21 5,21 12,36 1,46 
    2 12:16-12:23 6,92 12,36 1,46 
10 2 2 12:19-12:24 4,96 12,39 1,49 
    2 12:19-12:24 4,96 12,39 1,49 
7 2 2 12:23-12:26 3,04 12,43 1,53 
    2 12:23-12:26 3,04 12,43 1,53 
23 1 2 12:23-12:26 2,95 12,43 1,53 
21 1 2 12:25-12:28 3,07 12,45 1,55   
40 1 2 12:28-12:35 7,13 12,48 1,58 
-0,32 
39 1 2 12:44-12:51 7,14 12,64 2,14 
34 1 2 12:44-12:49 4,97 12,64 2,14 
23 1 2 12:48-12:55 6,83 12,68 2,18 
16 2 2 12:53-12:58 4,92 12,73 2,23 
    2 12:56-1:01 5,02 12,76 2,26 
33 2 2 1:00-1:03 2,98 12,8 2,3 
    2 1:00-1:03 2,98 12,8 2,3 
1 2 2 1:11-1:15 4,17 13,31 2,41 
    2 1:11-1:15 4,17 13,31 2,41 
35 1 2 1:15-1:19 4,02 13,35 2,45 
5 1 2 1:17-1:19 1,97 13,37 2,47 
35 1 2 1:22-1:30 7,95 13,42 2,52   
29 1 2 1:22-1:27 4,92 13,42 2,52 
-0,80 7 1 2 1:35-1:39 4,01 13,55 3,05 
41 1 2 1:37-1:39 1,75 13,57 3,07 
   
Promedio 4,53 
   
   
Desviación 1,63 
   
   
Coef. de 
Variación  0,36 
   
   
Coef. 
Correlación  -0,16 






Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 En los tres conjuntos de tiempo tomados para este plato, de 12:00 a 12:30, 
de 12:30 a 1:30 y de 1:30 a 2:00 pm, se ve una disminución en el tiempo de 
servicio, la variabilidad de este plato no es mucha y no tiene un alto nivel de 


























12.3.3.10. Alitas de pollo BBQ 
Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción  
Coef.Correlación 
seccionado 
7 1 1 12:01-12:05 3,56 12,21 1,31 
0,64 
13 1 1 12:04-12:10 5,77 12,24 1,34 
18 2 1 12:10-12:14 4,25 12,30 1,40 
    1 12:10-12:14 4,25 12,30 1,40 
39 2 1 12:21-12:25 3,92 12,41 1,51 
    1 12:27-12:29 1,95 12,47 1,57 
20 1 1 12:31-12:41 9,95 12,51 2,01 
21 1 1 12:31-12:41 10,09 12,51 2,01 
29 1 1 12:35-12:54 18,57 12,55 2,05   
3 2 1 1:04-1:14 9,98 13,24 2,34 
-0,54 
    1 1:04-1:14 9,98 13,24 2,34 
41 1 1 1:10-1:15 5,15 13,30 2,40 
30 1 1 1:10-1:16 5,95 13,30 2,40 
16 2 1 1:13-1:21 7,98 13,33 2,43 
    1 1:13-1:21 7,98 13,33 2,43 
1 1 1 1:24-1:27 2,83 13,44 2,54 
23 2 1 1:25-1:28 2,91 13,45 2,55 
    1 1:38-1:45 7,11 13,58 3,08 
   
Promedio 6,79 
   
   
Desviación 4,01 
   
   
Coef. Variación 0,59 
   
   
Coef. Correlación 0,03 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que transcurre el tiempo entre las 12:00 y la 1:00 el tiempo de 
servicio aumenta, se ve afectado por tasa de llegada de los clientes y el alto 
nivel de complejidad del plato. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 1:00 y las 2:00 el tiempo de 
servicio disminuye, el alto flujo de clientes ha disminuido y la capacidad de 









Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlación 
seccionado 
9 1 2 12:17-12:21 4,12 12,37 1,47 
0,01 
35 2 2 12:20-12:24 4,04 12,4 1,5 
    2 12:20-12:24 4,04 12,4 1,5 
4 2 2 12:33-12:35 2,01 12,53 2,03 
    2 12:33-12:35 2,01 12,53 2,03 
18 4 2 12:33-12:37 3,87 12,53 2,03 
    2 12:33-12:37 3,87 12,53 2,03 
    2 12:33-12:37 3,87 12,53 2,03 
    2 12:33-12:42 8,99 12,53 2,03   
27 2 2 12:36-12:44 7,88 12,56 2,06 
-0,87 
    2 12:36-12:44 7,88 12,56 2,06 
3 2 2 12:36-12:45 8,91 12,56 2,06 
    2 12:36-12:45 8,91 12,56 2,06 
37 2 2 12:38-12:46 8,20 12,58 2,08 
    2 12:38-12:46 8,20 12,58 2,08 
10 1 2 12:51-1:00 8,79 12,71 2,21 
28 4 2 12:51-1:00 8,71 12,71 2,21 
    2 12:51-1:00 8,71 12,71 2,21 
    2 12:51-1:00 8,71 12,71 2,21 
    2 12:51-1:00 8,71 12,71 2,21 
28 1 2 12:56-1:02 6,13 12,76 2,26 
20 2 2 1:05-1:11 6,08 13,25 2,35 
    2 1:05-1:11 6,08 13,25 2,35 
24 4 2 1:05-1:10 4,98 13,25 2,35 
    2 1:05-1:10 4,98 13,25 2,35 
    2 1:05-1:10 4,98 13,25 2,35 
    2 1:05-1:10 4,98 13,25 2,35 
24 2 2 1:06-1:13 6,77 13,26 2,36 
    2 1:09-1:15 6,10 13,29 2,39 
21 1 2 1:14-1:18 4,08 13,34 2,44 
39 1 2 1:15-1:18 3,19 13,35 2,45 
9 3 2 1:21-1:23 1,93 13,41 2,51 
    2 1:21-1:23 1,93 13,41 2,51 
    2 1:23-1:29 6,04 13,43 2,53 
9 1 2 1:27-1:31 3,90 13,47 2,57 
42 1 2 1:31-1:32 1,32 13,51 3,01 
   
Promedio 5,66 
   
   
Desviación 2,44 
   
   
Coef. Variación 0,43 
   
   
Coef. Correlación -0,35 






Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que transcurre el tiempo entre las 12:00 y la 12:45 el tiempo de 
servicio aumenta, aunque no se ven aumentos no muy significativos se ve 
afectados por tiempos de cocción por encima del promedio, lo cual 
perjudica a la hora del análisis. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:45 y las 2:00 el tiempo de 
servicio disminuye, ya se tiene más claro por parte de los ayudantes de 
cocina el proceso a realizar y hay una reducción en cuanto a la tasa de 

































20 2 2 12:01-12:03 1,95 12,21 1,31 
-0,22 
    2 12:01-12:03 1,95 12,21 1,31 
24 1 2 12:03-12:07 4,25 12,23 1,33 
17 2 2 12:05-12:08 3,09 12,25 1,35 
    2 12:05-12:08 3,09 12,25 1,35 
23 1 2 12:14-12:16 1,81 12,34 1,44 
42 2 2 12:14-12:17 3,14 12,34 1,44 
    2 12:14-12:17 3,14 12,34 1,44 
7 2 2 12:19-12:21 2,24 12,39 1,49 
    2 12:23-12:25 2,2 12,43 1,53   
4 2 2 12:24-12:30 6,11 12,44 1,54 
0,34 
    2 12:44-12:49 5,1 12,64 2,14 
19   2 12:44-12:49 5,1 12,64 2,14 
    2 12:44-12:49 5,1 12,64 2,14 
    2 12:44-12:49 5,1 12,64 2,14 
18 4 2 12:44-12:46 2,4 12,64 2,14 
    2 12:44-12:46 2,4 12,64 2,14 
    2 12:44-12:46 2,4 12,64 2,14 
    2 12:44-12:46 2,4 12,64 2,14 
23 1 2 12:57-1:08 10,71 12,77 2,27 
39 1 2 1:04-1:09 5,23 13,24 2,34 
20 2 2 1:17-1:23 6,25 13,37 2,47 
    2 1:17-1:23 6,25 13,37 2,47 
25 2 2 1:26-1:34 8,21 13,46 2,56 
    2 1:26-1:34 8,21 13,46 2,56 
1 1 2 1:29-1:33 3,81 13,49 2,59 
16 2 2 1:32-1:37 5,08 13,52 3,02 
    2 1:32-1:37 5,08 13,52 3,02 
35 2 2 1:39-1:45 6,1 13,59 3,09 
    2 1:42-1:50 7,67 13,62 3,12 
24 2 2 1:43-1:48 5,09 13,63 3,13 
    2 1:43-1:48 5,09 13,63 3,13 




   
Desviación 2,18 
   
   
Coef. Variación 0,48 
   
   
Coef. Correlación 0,60 






Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, no hay mucho movimiento todavía en el salón y tanto el 
chef como los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad 
de reacción. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 2:00 el tiempo de 
servicio aumenta, esta es la hora en la que más movimiento hay en el  
restaurante, el factor de aumento de clientela es muy influye en el 
crecimiento  del tiempo de servicio y se tiene en cuenta el grado de 























12.3.3.13. Cerdo Ginger 
Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlación 
seccionado 
7 1 2 12:01-12:05 3,56 12,21 1,31 
-0,52 
13 1 2 12:04-12:10 5,77 12,24 1,34 
18 3 2 12:10-12:15 5,5 12,30 1,40 
    2 12:10-12:15 5,5 12,30 1,40 
    2 12:10-12:16 6,13 12,30 1,40 
3 1 2 12:19-12:22 3,11 12,39 1,49 
24 2 2 12:21-12:26 4,9 12,41 1,51 
    2 12:21-12:26 4,9 12,41 1,51 
39 1 2 12:21-12:25 3,92 12,41 1,51 
10 1 2 12:27-12:29 1,95 12,47 1,57   
21 2 2 12:28-12:39 10,92 12,48 1,58 
0,26 
    2 12:28-12:39 10,92 12,48 1,58 
8 1 2 12:28-12:37 8,95 12,48 1,58 
33 2 2 12:33-12:49 16,31 12,53 2,03 
    2 12:33-12:49 16,31 12,53 2,03 
29 1 2 12:35-12:53 17,67 12,55 2,05 
36 1 2 12:41-12:55 13,94 12,61 2,11 
32 1 2 12:41-12:51 9,95 12,61 2,11   
18 3 2 1:02-1:09 6,71 13,22 2,32 
-0,88 
    2 1:02-1:09 6,71 13,22 2,32 
    2 1:02-1:09 6,71 13,22 2,32 
41 1 2 1:10-1:15 5,15 13,30 2,40 
30 1 2 1:10-1:16 5,95 13,30 2,40 
11 2 2 1:17-1:20 3,00 13,37 2,47 
    2 1:17-1:20 3,00 13,37 2,47 
1 1 2 1:24-1:27 2,83 13,44 2,54 
23 1 2 1:25-1:28 2,91 13,45 2,55 
4 2 2 1:37-1:40 2,82 13,57 3,07 
    2 1:37-1:40 2,82 13,57 3,07 
   
Promedio 6,86 
   
   
Desviación 4,48 
   
   
Coef. Variación 0,65 
   
   
Coef. 
Correlación -0,34 






Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:00 y las 12:30 el tiempo de 
servicio disminuye, no hay mucho movimiento todavía en el salón y tanto el 
chef como los auxiliares de cocina tienen menos presión y más capacidad 
de reacción. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 1:00 el tiempo de 
servicio aumenta, esta es la hora en la que más movimiento hay en el  
restaurante, el factor más influye en el aumento de tiempos de servicio es el 
incremento en la llegada de la clientela. 
 A media que pasa el tiempo entre la 1:00 y las 2:00 pm, hay una 
disminución en el tiempo de servicio, puesto que empieza a llegar gente de 
forma no muy continua y hay más capacidad de atención y más espacio 























Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlación 
seccionado 
corazón 1 cerdo 12:10-12:20 9,67 12,3 1,4 
0,27 
10   cerdo 12:19-12:26 7,4 12,39 1,49 
7 2 cerdo 12:56-1:06 9,82 12,76 2,26 
    cerdo 12:56-1:06 9,82 12,76 2,26 
1 1 cerdo 12:54-1:02 8,02 12,74 2,24 
    cerdo 12:55-1:04 9,24 12,75 2,25   
16 1 cerdo 1:02-1:09 7,02 13,22 2,32 
0,64 
42 2 cerdo 1:04-1:15 11,48 13,24 2,34 
    cerdo 1:04-1:15 11,48 13,24 2,34 
18 1 cerdo 1:02-1:09 6,71 13,22 2,32 
5 2 cerdo 1:26-1:38 12,02 13,46 2,56 
    cerdo 1:26-1:38 12,02 13,46 2,56 
   
Promedio 9,56 
   
   
Desviación 1,94 
   
   
Coef. Variación 0,2 
   




    
 
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:30 y la 1:00 el tiempo de 
servicio aumenta, lo mismo ocurre entre la 1:30 y las 2 pm, siendo este un 
asado y un plato especial  su tiempo de cocción aumenta y más cuando hay 











Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlación 
seccionado 
8 1 res 12:23-12:30 6,94 12,43 1,53 
0,92 4 1 res 12:24-12:30 6,11 12,44 1,54 
38 2 res 12:34-12:42 8,28 12,54 2,04 
    res 12:34-12:42 8,28 12,54 2,04   
29 1 res 12:35-12:53 17,67 12,55 2,05 
-0,14 
22 2 res 12:39-12:46 7,28 12,59 2,09 
    res 12:39-12:46 7,28 12,59 2,09 
28 2 res 12:41-12:48 7,11 12,61 2,11 
    res 12:41-12:48 7,11 12,61 2,11 
32 1 res 12:41-12:51 9,95 12,61 2,11 
16 1 res 12:53-12:58 5,17 12,73 2,23 
16 1 res 1:04-1:11 7,13 13,24 2,34 
20 2 res 1:13-1:22 8,93 13,33 2,43 
    res 1:13-1:22 8,93 13,33 2,43   
40 1 res 1:19-1:27 7,96 13,39 2,49 
0,08 
32 1 res 1:19-1:25 6,26 13,39 2,49 
32   res 1:26-1:38 12,02 13,46 2,56 
    res 1:42-1:50 7,67 13,62 3,12 
   
Promedio 8,34 
   
   
Desviación 2,79 
   
   
Coef. Variación 0,33 
   
   
Coef. Correlación 0,02 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:20 y la 12:40 el tiempo de 
servicio aumenta, lo mismo ocurre entre la 1:20 y las 2 pm, siendo este un 
asado y un plato especial  su tiempo de cocción aumenta y más cuando hay 
mucho flujo de personas dentro del restaurante. 
 A medida que transcurre el tiempo entre las 12:40 y la 1:20 el tiempo de 
servicio disminuye, durante la toma de los datos se evidenció que habiendo 
un aumento significativo en la hora anterior, se le empieza a dar prioridad a 







Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlación 
seccionado 
23 1 pollo 12:14-12:16 1,81 12,34 1,44 
0,76 3 1 pollo 12:19-12:23 4,04 12,39 1,49 
17 1 pollo 12:21-12:29 8,03 12,41 1,51 
15 1 pollo 12:35-12:43 7,93 12,55 2,05   
36 1 pollo 12:41-12:55 13,94 12,61 2,11 
-0,28 
1 1 pollo 12:49-12:54 5,05 12,69 2,19 
10 1 pollo 12:55-1:04 9,25 12,75 2,25 
23 2 pollo 12:55-1:02 7,02 12,75 2,25 
    pollo 12:55-1:02 7,02 12,75 2,25 
35 1 pollo 1:38-1:45 7,11 13,58 3,08   
14 2 pollo 1:56-2:05 9,09 13,76 3,26 
1 
    pollo 1:56-2:05 9,09 13,76 3,26 
24 2 pollo 2:23-2:35 11,96 14,43 3,53 
    pollo 2:23-2:35 11,96 14,43 3,53 
   
Promedio 8,09 
   
   
Desviación 3,23 
   
   
Coef. Variación 0,4 
   
   
Coef. Correlación 0,56 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:15 y la 12:45 el tiempo de 
servicio aumenta, lo mismo ocurre entre la 2:00 y las 2:30 pm, siendo este 
un asado y un plato especial  su tiempo de cocción aumenta y más cuando 
hay mucho flujo de personas dentro del restaurante, en el segundo caso se 
evidenció el aumento por los pocos pedidos de Pollo asado teniéndolos que 
hacer sin tener los materiales a la mano. 
 A medida que transcurre el tiempo entre las 12:40 y la 1:20 el tiempo de 
servicio disminuye, durante la toma de los datos se evidenció que habiendo 
un aumento significativo en la hora anterior, se le empieza a dar prioridad a 








Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlacion 
seccionado 
1 1 hígado 12:15-12:23 7,92 12,35 1,45 
0,78 
21 2 hígado 12:28-12:39 10,92 12,48 1,58 
    hígado 12:28-12:39 10,92 12,48 1,58 
8 1 hígado 12:28-12:37 8,95 12,48 1,58 
31 2 hígado 12:30-12:42 11,67 12,5 2 
    hígado 12:30-12:42 11,67 12,5 2 
40 1 hígado 12:57-1:09 11,83 12,77 2,27   
26 2 hígado 1:02-1:08 5,97 13,22 2,32 
-0,78 
    hígado 1:02-1:08 5,97 13,22 2,32 
30 1 hígado 1:05-1:14 8,87 13,25 2,35 
38 1 hígado 1:15-1:24 9,04 13,35 2,45 
35 1 hígado 1:39-1:45 6,1 13,59 3,09 
x 2 hígado 1:44-1:52 7,93 13,64 3,14 
    hígado 1:44-1:52 7,93 13,64 3,14 
   
Promedio 8,98 
   
   
Desviación 2,15 
   
   
Coef. Variación 0,24 
   
   
Coef. Correlación -0,65 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:15 y la 1:10 el tiempo de 
servicio aumenta, siendo este un asado y un plato especial  su tiempo de 
cocción aumenta y más cuando hay un flujo relativamente alto de personas 
dentro del restaurante. Y la variabilidad del plato también fue un factor 
influyente. 
 A medida que transcurre el tiempo entre las 12:40 y la 1:20 el tiempo de 
servicio disminuye, durante la toma de los datos se evidenció que habiendo 
un aumento significativo en la hora anterior, se le empieza a dar prioridad a 











Mesa Personas Especial Hora atención Tiempo(min) Hora fracción 
Coef.Correlacion 
seccionado 
19 1 sobrebarriga 12:13-12:21 8,02 12,33 1,43 
-0,25 
41 1 sobrebarriga 12:20-12:25 4,98 12,4 1,5 
40 1 sobrebarriga 12:28-12:35 7,13 12,48 1,58   
33 3 sobrebarriga 12:33-12:49 16,31 12,53 2,03 
-1 
    sobrebarriga 12:33-12:49 16,31 12,53 2,03 
    sobrebarriga 12:33-12:49 16,31 12,53 2,03 
corazón 2 sobrebarriga 12:43-12:52 9,14 12,63 2,13 
    sobrebarriga 12:43-12:52 9,14 12,63 2,13   
21 1 sobrebarriga 1:14-1:18 4,08 13,34 2,44 
0,76 
7 1 sobrebarriga 1:41-1:46 5,06 13,61 3,11 
34 1 sobrebarriga 1:42-1:50 7,67 13,62 3,12 
1 1 sobrebarriga 1:46-1:53 6,64 13,66 3,16 
   
Promedio 7,82 
   
   
Desviación 3,45 
   
   
Coef. Variación 0,44 
   
   
Coef. Correlación -0,47 
    
Análisis coeficientes de correlación seccionados 
 
 A medida que avanza el tiempo, entre las 12:15 y la 12:35, hay una 
disminución  en el tiempo de servicio, indicado por el signo negativo del 
coeficiente de correlación y evidenciado en la columna de tiempo (min), lo 
anterior por el bajo flujo de clientes durante este tiempo en el día y la 
capacidad que se tiene en la cocina por este mismo hecho. 
 A medida que avanza el tiempo, entre las 12:35 y la 12:50, hay una 
disminución  en el tiempo de servicio, indicado por el signo negativo del 
coeficiente de correlación y evidenciado en la columna de tiempo (min), lo 
anterior se debe a los altos tiempos que se estaban obteniendo y la 
reducción drástica que se dio en el último pedido. 
 A medida que avanza el tiempo entre las 12:50 y la 2:00 el tiempo de 
servicio aumenta, siendo este un asado y un plato especial  su tiempo de 
cocción aumenta y siendo este lapso uno en donde hay alto flujo de cliente 







13. ANÁLISIS ESTADÍSTICO 
13.1. Frecuencia de utilización de las mesa 
Mesa Frecuencia Mesa Frecuencia 
1 16 24 20 
2 5 25 9 
3 13 26 6 
4 10 27 4 
5 17 28 6 
6 0 29 11 
7 17 30 4 
8 7 31 2 
9 10 32 9 
10 8 33 9 
11 2 34 11 
12 3 35 15 
13 3 36 4 
14 4 37 5 
15 2 38 6 
16 12 39 10 
17 15 40 9 
18 18 41 12 
19 16 42 5 
20 9 x 3 
21 17 y 0 
22 5 corazón 0 
23 13 Total 382 























Se puede evidenciar en la gráfica que el mayor número de personas que va a 
almorzar al restaurante va solo. Con segundo mayor porcentaje personas 







13.3. Demoras de transporte por zona 
Mesa Zona Tiempo(minutos) Mesa Zona Tiempo(minutos) 
22 A 16,5 6 A 24 
24 B 20,18 14 A 31,5 
1 A 10,19 41 B 53,69 
27 B 44,31 25 B 73,81 
30 B 21,87 20 A 85,75 
23 B 32,12 32 B 29,81 
25 B 14,68 31 B 60,06 
5 A 60,5 19 A 180,06 
14 A 2,82 21 A 29,38 
1 A 26,19 11 A 15,25 
34 B 24,57 30 B 18,31 
24 B 36,88 12 A 20,44 
3 A 29,37 y A 36,69 
21 A 27 corazón A 37,19 
33 B 20,41 28 B 27,06 
42 B 19,88 18 A 24,56 
7 A 23,06 7 A 33,37 
13 A 5,37 24 B 34,44 
36 B 26 24 B 48,87 
5 A 27,06 3 A 31,68 
29 B 39,56 13 A 46,5 
2 A 19,25 37 B 20,43 
38 B 18,5 5 A 42,5 
     
24,62 
 
Zona Frecuencia Porcentaje Promedio demora por zona 
A 25 54,35 34,45 minutos 
B 21 45,65 32,64 minutos 
 
Se evidencia que la zona del salón con mayor frecuencia es la zona A que va de la 
mesa x a la mesa 21, con un porcentaje del 54,35 %, seguida de la zona B con un 








14. MANUAL DE FUNCIONES  
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
 
1. Denominación del Cargo: Administrador general 
2. Nivel: administrativo                                                         Grado:   
3. Dependencia Jerárquica: ninguna 




Planear, Organizar, Dirigir y Controlar la productiva y administrativa dentro del 
restaurante. 




a) Liderar el proceso de planeación estratégica de la 
organización, determinando los factores críticos de éxito, 
estableciendo los objetivos  y metas específicas de la 
empresa. 
b) Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos 
y metas propuestas. 
c) Estar presente en el restaurante para ver que todo esté 
funcionando de la manera adecuada. 
d) Planear, controlar, dirigir y controlar las acciones que se 
llevan a cabo en la empresa, antes, durante y después de la 
hora pico. 
e) Evaluar el logro de los objetivos a corto, mediano y largo 
plazo que se obtienen en la empresa. 
f) Capacitar a sus empleados en los temas que a ellos 
competen. 
g) Desarrollar un ambiente de trabajo que motive 
positivamente a los individuos y grupos organizacionales. 
h) Fomentar una cultura de calidad en el buen servicio al 
usuario. 
i) Controlar los inventarios y saber qué materia prima es 
necesaria para un desempeño adecuado. 
j) Apoyar los procedimientos de selección, reclutamiento e 
inducción cuando se necesita llenar una vacante. 

















a) Pagar a los empleados. 
b) Elaborar el menú semanal. 
c) Elaborar un plan para la decoración del restaurante. 
 
Funciones Ocasionales: 
a) Preparar las integraciones de la empresa. 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
Manejo de dinero: nivel alto 
Manejo de personas: nivel alto 
Manejo de información: nivel alto 
Manejo de equipos: nivel intermedio 
V. REQUISITOS DEL CARGO 
HABILIDADES Y COMPETENCIAS 
 
Competencias Misionales : 
 Asumir Responsabilidades  
 Comunicar Efectivamente  
 Trabajar en Equipo 
 Servir al Usuario Interno y Externo 
 Desarrollar procesos con calidad  
 Establecer relaciones interpersonales efectivamente  
 
Competencias Específicas : 
 Planear 
 Organizar y Coordinar 
 Facilitar procesos con resultados 
 Analizar y sintetizar  
 Resolver problemas, controlar y evaluar  
Educación:  
Profesional en administración de empresas con énfasis en negocios gastronómicos. 
 
Experiencia: 










I.IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1. Denominación del Cargo: auxiliar de cocina  
2. Nivel: Operativo                                                          Grado:   
3. Dependencia Jerárquica: Chef 
4. Número de cargos con la misma denominación  dentro de la unidad:  6 
II. OBJETIVO 
Ser de soporte a la elaboración de los platos, para tener así almuerzos de excelente 
calidad con un mínimo de tiempo. 






c) Lavar  
d) Freír 
e) Recibir mercado  
f) Limpiar la parrilla  
g) Asar en la parrilla   
h) Ayudar al chef en todo lo que le pida 
i) Mantiene en óptimo estado los instrumentos 
proporcionados para el desarrollo de sus      labores 
 
Funciones periódicas: 
a) Ayudar a cuadrar el inventario  
Funciones Ocasionales: 
a) Mantenimiento del atrampa grasa  







Manejo de Personas: nivel bajo 
Manejo de dinero: nivel bajo 
Manejo de equipos: nivel alto 






V. REQUISITOS DEL CARGO 
HABILIDADES Y COMPETENCIAS 
Competencias Misionales  
 Asumir Responsabilidades  
 Comunicar Efectivamente  
 Trabajar en Equipo 
 Servir al Usuario Interno y Externo 
 Desarrollar procesos con calidad  
 Establecer relaciones interpersonales efectivamente  
 
Competencias Específicas  
 Planear 
 Organizar y Coordinar 
 Facilitar procesos con resultados 
 Analizar y sintetizar  
 Resolver problemas y controlar  
Educación:  
Curso en el SENA sobre cocina, algún técnico en cocina. 
Experiencia: 
1 año trabajando en algún otro restaurante o cargos afines. 
Riesgos  
 Sufrir quemaduras. 
 Sufrir cortaduras. 
 Sufrir posibles caídas.  














I.IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1. Denominación del Cargo: Chef 
2. Nivel: Administrativo y operativo                                       Grado:   
3. Dependencia Jerárquica: Administrador  
4. Número de cargos con la misma denominación  dentro de la unidad:  0 
II. OBJETIVO 
Coordinar todos los procesos de la cocina para que esta funcione de acuerdo a los 
estándares del restaurante  






c) Coordinar a los auxiliares de cocina 
d) Freír 
e) Recibir mercado  
f) Limpiar la parrilla  
g) Asar en la parrilla   
h) Ayudar al chef en todo lo que le pida 
 
Funciones periódicas: 
a) Ayudar a cuadrar el inventario 
b) Instruir a los auxiliares de cocina  
 
Funciones Ocasionales: 
a) Colaborar en el salón   







Manejo de Personas: nivel alto 
Manejo de dinero: nivel intermedio 
Manejo de equipos: nivel alto 






V. REQUISITOS DEL CARGO 
HABILIDADES Y COMPETENCIAS 
Competencias Misionales  
 Asumir Responsabilidades  
 Comunicar Efectivamente  
 Trabajar en Equipo 
 Servir al Usuario Interno y Externo 
 Desarrollar procesos con calidad  
 Establecer relaciones interpersonales efectivamente  
 
Competencias Específicas  
 Planear 
 Organizar y Coordinar 
 Facilitar procesos con resultados 
 Analizar y sintetizar  
 Resolver problemas y controlar  
 Asumir riesgos 
Educación:  
Curso de cocina (culinaria, gastronomía)  
Experiencia: 
Un año y medio trabajando en algún otro restaurante o cargos afines. 
Riesgos  
 Sufrir quemaduras. 
 Sufrir cortaduras. 
 Sufrir posibles caídas.  
 Estrés laboral. 












I.IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1. Denominación del Cargo: Mesero  
2. Nivel: Operativo                                      Grado:   
3. Dependencia Jerárquica: Administrador y chef 
4. Número de cargos con la misma denominación  dentro de la unidad:  6 
II. OBJETIVO 
Atender y servir a los clientes mientras estén dentro del salón del restaurante 
haciéndolos sentir como en su casa.  




a) Recibir a los clientes 
b) Ubicar a los clientes 
c) Tomar el pedido 
d) Estar pendientes de la limpieza del salón 
e) Llevar cada uno de los platos del almuerzo 
f) Recoger los platos 
 
Funciones periódicas: 
a) Doblar servilletas 
c) Alistar cubiertos de domicilio 
d) Alistar los habladores 
 
Funciones Ocasionales: 
b) Ayudar en el desvarase  
c) Cambiar las toallas de los baños  







Manejo de Personas: nivel alto 
Manejo de dinero: nivel intermedio 
Manejo de equipos: nivel intermedio 






V. REQUISITOS DEL CARGO 
HABILIDADES Y COMPETENCIAS 
Competencias Misionales  
 Asumir Responsabilidades dentro del salón  
 Comunicar Efectivamente  
 Trabajar en Equipo 
 Servir al Usuario Interno y Externo 
 Desarrollar procesos de atención al cliente con calidad  
 Establecer relaciones interpersonales efectivamente  
 
Competencias Específicas  
 Planear 
 Organizar y Coordinar 
 Facilitar procesos con resultados 
 Analizar y sintetizar  
 Resolver problemas y controlar  
 Mantiene en óptimo estado los instrumentos proporcionados para el desarrollo de 




No es necesario tener ningún tipo de experiencia para desempeñar este cargo 
Riesgos  
 Sufrir irrespeto por parte de los clientes. 
 Sufrir quemaduras. 
 Sufrir posibles caídas.  
 Estrés laboral. 












I.IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1. Denominación del Cargo: Auxiliar de mantenimiento 
2. Nivel: Operativo                                      Grado:   
3. Dependencia Jerárquica: Administrador y chef 
4. Número de cargos con la misma denominación  dentro de la unidad:  0 
II. OBJETIVO 
Mantener el salón y la cocina en óptimas condiciones para su uso 




a) Lavar el salón  
b) Lavar los baños 
c) Lavar las escaleras 
d) Aseo general a todo el restaurante  
e) Llevar domicilios  
 
Funciones periódicas: 
a) Lavar las mesas 
b) Ayudar a cambiar la decoración del restaurante  
c) Estar pendiente de la iluminación del restaurante  
d) Pagar servicios públicos  
 
Funciones Ocasionales: 
a) Ayudar en el desvarase  
b) Ayudar a servir jugos  







Manejo de Personas: nivel intermedio 
Manejo de dinero: nivel intermedio 
Manejo de equipos: nivel intermedio 






V. REQUISITOS DEL CARGO 
HABILIDADES Y COMPETENCIAS 
Competencias Misionales  
 Asumir Responsabilidades dentro del salón  
 Comunicar Efectivamente  
 Trabajar en Equipo 
 Servir al Usuario Interno y Externo (ocasionalmente) 
 Establecer relaciones interpersonales efectivamente  
 
Competencias Específicas  
 Planear 
 Organizar y Coordinar 
 Facilitar procesos con resultados 
 Analizar y sintetizar  
 Resolver problemas y controlar  
 Mantiene en óptimo estado los instrumentos proporcionados para el desarrollo de 




No es necesario tener ningún tipo de experiencia para desempeñar este cargo 
Riesgos  
 Sufrir accidentes en la calle 
 Sufrir quemaduras. 
 Sufrir posibles caídas.  
 Estrés laboral. 












15. ERRORES Y DESPERDICIOS IDENTIFICADOS EN CAMALEÓN    
RESTAURANTE 
 Se evidencia que durante la jornada de 12 – 4, que es donde más se tiene 
presión en el restaurante debido a que es el tiempo en el cual se atiende a 
la clientela, el desperdicio de agua es muy grande pues durante todo este 
lapso de tiempo se están lavando platos constantemente. 
 
 Durante la estadía en el restaurante Camaleón se pudo observar  que las 
funciones de cada cargo no se encuentran delegadas correctamente, 
durante la jornada laboral cada operario mientras está desarrollando alguna 
tarea específica tiene que interrumpir su laboral para hacer otra tarea a 
pedido bien sea del administrador o del chef. 
 
 No se tiene un manual de funciones donde se pueda evidenciar las tareas 
específicas de cada cargo, sus funciones, responsabilidades, habilidades y 
jefe inmediato para que cada operario y administrador pueda conocer de 
antemano los alcances de cada puesto de trabajo. 
 
 Estando presente en las jornadas de trabajo (6 am a 5:30 pm) se logró 
identificar que la ubicación de los elementos de cocina no es la adecuada 
pues se pierde demasiado tiempo en los desplazamientos de un lugar a 
otro. 
 
 Se pierde mucho tiempo a la hora de hacer los inventarios debido a que no 
se tiene un control de los productos o materia prima que hay en la cocina. 
 
 Durante el periodo de estancia y observación en Camaleón Restaurante se 
notó que durante las horas de la mañana se pierde mucho tiempo por parte 
de los operarios o auxiliares de cocina por no saber que funciones deben 
desarrollar, tocándoles esperar a que el chef les delegue a cada uno sus 
funciones. 
 









16. PROPUESTA DE MEJORAS DE LOS PROCESOS EN CAMALEÓN 
RESTAURANTE 
 Dar capacitación a todos los empleados fijos del restaurante sobre manejo 
de alimentos y de las actividades que posiblemente puedes desempeñar 
durante la jornada laboral al realizar una rotación de puestos de trabajo. 
 Se recomienda que al inicio de la semana o al final de la jornada diaria se 
haga un una reunión donde el chef delegue las funciones de cada operario 
o auxiliar para la jornada del día siguiente. 
 Se invita a crear un sistema de inventarios, donde el administrador y el chef 
puedan saber, sin necesidad de hacer un conteo físico, con que se cuenta y 
que hay que comprar para la actividad diaria, evitando la pérdida de tiempo. 
 Se recomienda que para agilizar el servicio al cliente se cuente con un 
sistema de toma de pedidos por medio de Tabletas, evitando de esta forma 
las confusiones que se generan con las comandas a las horas pico. 
 Se recomienda hacer una redistribución de las despensas para ahorrarse 
tiempos de transporte. 
  Se invita hacer uso de las fichas técnicas elaboradas en este trabajo para 
agilizar los procesos y alivianar la carga del chef. 
 Se exhorta a la compra de una lavadora de platos, se evidenció que uno de 
los mayores desperdicios del restaurante es el agua, durante la lavada de 
platos, influyendo también económicamente a la hora del pago de servicios 
públicos. 
 Tener en cuenta el manual de funciones realizado en este proyecto para 
redistribuir las tareas de los auxiliares, ayudándole al chef en sus tareas. 
 Contratar a una persona de medio tiempo que este en la cocina para ayudar 











 Durante la etapa preliminar se tuvieron ciertos problemas, puesto que no se 
sabía por dónde empezar a desarrollar el trabajo.  
 Para que este trabajo sea ejecutado en un 100% se necesita de una 
revisión continua por parte del dueño, administrador y empleados del 
restaurante, debido a que el mercado actual es muy competitivo y 
cambiante y si se quiere la excelencia hay que innovar e implementar la 
filosofía de mejora continua. 
 A pesar que el restaurante no se encuentra tecnificado y tener unos 
procesos tan empíricos se tenía una buena base para empezar la 
tecnificación. 
 Otra conclusión de suma importancia es que los estudiantes a la hora de 
salir a la realidad no tienen muy buenas bases, pues durante toda la vida 
universitaria solo se ve teoría y no se tienen puntos de comparación con la 
realidad laboral. 
 A pesar de tener toda la teoría a la hora de implementar no se tiene certeza 
de cómo llevarlo a cabo. 
 El trabajo ha contribuido al estudiante para mejorar sus procesos de 
aprendizaje durante toda la vida universitaria, llevar la teoría a la práctica 
aunque el camino tiene muchos tropiezos. 
 Se adquirió experiencia a la hora de identificar puntos críticos en los 
procesos productivos de una empresa. 
 Para la empresa es importante acompañar este proceso de estandarización 
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